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本 书 是 根据 《国家 职业 标准 ”食品 检验 工 》 的 知识 和 技能 要 求 ， 
按照 职业 技能 鉴定 考核 需要 编写 的 ， 主 要 内 容 包 括 检验 的 基础 知识 、 
初级 工 鉴定 考核 试题 库 、 中 级 工 鉴定 考核 试题 库 、 高 级 工 鉴定 考核 试 
题库 。 理 论 知 识 试题 着 力 满足 考证 人 员 的 理论 知识 需求 ， 技 能 试题 着 
力 满足 考证 人 员 的 实践 技能 需求 。 

本 书 可 作为 各 级 职业 技能 鉴定 培训 机 构 、 企 业 培 训 部门 、 职 业 技 
术 院 校 、 技 工学 校 、 各 级 短 训 班 的 考 前 培训 用 书 ， 也 可 作为 参加 技能 
鉴定 考试 的 读者 的 考 前 辅导 和 自 测 用 书 ， 还 可 作为 职业 技能 鉴定 部 
门 、 各 类 职业 技能 大 赛 组 委 会 命题 时 的 参考 用 书 。 
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为 了 满足 从 事 食 品 检验 工作 的 技术 人 员 人 参加 职业 技能 鉴定 考核 的 需要 ， 根 据 
《国家 职业 标准 ”食品 检验 工 》 的 要 求 ， 我 们 编写 了 本 书 。 本 书 是 配套 “国家 职 
业 技 能 鉴定 培训 教程 《食品 检验 工 基 础 知识 》《 食 品 检验 工 技能 》 而 编写 的 试 
题库 。 本 书 参照 国家 题库 中 的 试题 类 型 开发 了 难度 相当 的 仿真 题 供 学 员 练 习 ， 不 
仅 可 以 使 学 员 全 方位 了 解 本 职业 技能 鉴定 ， 而 且 可 以 使 其 学 习 更 具有 针对 性 ， 做 
到 复习 、 应 考 有 的 放 矢 。 

参加 本 书 编写 的 人 员 来 自 全 国 九 所 职业 院 校 ， 他 们 都 具有 丰富 的 食品 检验 理 
论 知识 及 技能 培训 经 验 。 其 中 ， Е, ЖЖЕЖРЕЯ, НИМ, ЛЖ, жан, 
豆 一 玲 、 张 疾 、 张 雪松 、 责 燕 妮 、 徐 迪 、 感 海峰 和 程 春 梅 参加 了 本 书 的 编写 工 
作 。 
























































在 本 书 编写 的 过 程 中 ， 参 考 了 大 量 的 文献 资料 ， 在 此 向 这 些 文献 资料 的 作者 
表示 衷心 的 感谢 。 

虽然 我 们 已 尺 了 最 大 的 努力 ， 但 是 书 中 难免 存在 不 足 之 处 ， 尽 请 专家 和 读者 
批评 指正 。 
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检验 的 基础 知识 


第 一 单元 ”职业 道德 与 政策 法 规 基 础 知识 


一 、 判 断 题 (对 的 打 v ， 错 的 打 x ) 


( )1 我 国 《 中 华人 民 共 和 国 食品 卫生 法 》 与 《中 华人 民 共 和 国 食品 
安全 法 》 同 时 对 食品 安全 进行 管控 。 

( )2 《中华 人民 共和 国 食品 安全 法 》 共 10 # 154 Ж. 

( )3. 我 国 现行 的 标准 均 为 强制 性 标准 。 

( )4 凡 尚 无 国家 标准 或 国家 标准 不 能 适应 产品 的 ， 就 可 以 不 做 产品 
检验 








(””) 5. 标准 化 可 以 提高 我 国产 品 在 国际 市 场 上 的 竞争 力 。 

( )6. 出 广 检验 是 企业 为 保证 其 生产 加 工 的 食品 必须 合格 所 采取 的 一 种 
企业 行为 ， 是 企业 必须 履行 的 一 项 法 定义 务 。 

( )7. 食品 生产 加 工 企业 必须 按照 有 效 的 产品 标准 组 织 生产 ， 产品 如 有 
强制 性 标准 ， 企 业 明 示 执 行 企业 标准 时 ， 该 标准 可 以 低 于 国家 、 行 业 或 地 方 的 强 
制 性 标准 。 

( )8 食品 质量 安全 市 场 准 入 制度 是 对 食品 生产 企业 实施 生产 许可 证 制 
度 ， 对 食品 质量 实施 检验 制度 ， 对 食品 标签 实施 质量 安全 市 场 准 入 标志 制度 。 

( )9. 在 食品 生产 许可 证 上 应 注 明 获 证 产品 名 称 ， 食 品 生产 许可 证 的 有 
效 期 为 五 年 。 

( ) 10. 食品 安全 是 对 最 终 产品 而 言 的 ， 而 食品 卫生 是 食品 安全 的 一 部 
分 ， 是 对 食品 的 生产 过 程 而 言 的 。 

( ) 11. 食品 出 广 必 须 经 过 检验 ， 未 经 检验 或 检验 不 合格 的 食品 不 得 出 
厂 、 销 售 。 

( ) 12. 强制 检验 制度 的 内 容 有 : 发 证 检验 、 出 厂 检验 和 监督 检验 。 
( ) 13. 食品 生产 许可 证 编号 由 英文 字母 QS 加 12 位 阿拉 人 数字 组 成 。 
( ) 14. 食品 市 场 准 入 标志 表明 产品 符合 质量 安全 基本 要 求 ， 属 于 质量 

















让 








( ) 15. 推荐 性 标准 一 经 法 律 、 法 规 或 合同 引用 就 具有 强制 性 。 


食品 检验 工 职业 技能 鉴定 考核 试题 库 
.2. (理论 试题 + 技能 试题 + 模拟 试卷 ) 








( ) 16. 国家 标准 是 最 高 级 别 标准 ， 其 他 标准 的 技术 指标 必须 低 于 国家 

标准 。 
( ) 17. 质量 检验 贯穿 于 整个 生产 过 程 。 

( ) 18. 质量 检验 是 为 了 获得 一 个 或 多 个 质量 特性 的 特种 值 。 

( ) 19. 质量 “把 关 ” 是 质量 最 重要 、 最 基本 的 功能 。 

) 

) 











( 20. СВ2760—2014 是 食品 检验 中 篆 用 的 食品 添加 剂 使 用 卫生 标准 。 
21. 《中 华人 民 共 和 国标 准 化 法 》 的 主要 内 容 包 括 总 则 、 标 准 的 制 

定 、 标 准 的 实施 、 法 律 责 任 和 附则 ， 共 5 章 26 Ж, 

( ) 22. 国家 标准 的 编号 由 标准 发 布 顺 序号 和 标准 发 布 年 代号 组 成 。 

( ) 23. 企业 生产 的 产品 必须 符合 国家 标准 和 行业 标准 的 规定 及 企业 明 
示 的 质量 要 求 。 

( ) 24. 食品 生产 加 工 企业 生产 食品 所 用 原材料 、 添 加 剂 必须 符合 国家 
有 关 规 定 ， 不 得 使 用 非 食用 性 原 辅 材料 加 工 食品 。 

( ) 25. 质量 检验 的 结果 判定 与 产品 的 技术 标准 有 关 。 

( ) 26. 现代 的 质量 检验 不 是 单纯 的 事后 “把 关 ”， 同 时 还 起 了 预防 
作用 。 

( ) 27. 按照 标准 适用 范围 的 不 同 ， 我 国 的 标准 可 分 为 国家 标准 、 行 业 
标准 和 地 方 标准 三 级 。 

( ) 28. 食品 质量 检验 员 的 职责 就 是 “科学 求证 ， 公 平公 正 ; 程序 规范 ， 
注重 实效 ;秉公 检测 、 严 守 秘 密 ”。 

( ) 29. 我 国 现行 的 计量 法 为 《中 华人 民 共 和 国 计 量 法 》。 

( ) 30. 《中 华人 民 共 和 国 食 品 安全 法 》 自 2009 年 6 月 1 日 起 施行 ， 
《中 华人 民 共 和 国 食品 卫生 法 》 同 时 废止 。 

( ) 31. 我 国 现行 的 农产品 质量 安全 法 为 《中 华人 民 共 和 国 农产品 质量 
安全 法 》。 

( ) 32. 我 国标 准 等 同 采 用 国际 标准 或 国外 先进 标准 的 代号 字母 
为 MOD。 

( ) 33. 检定 具有 强制 性 ， 而 校准 按照 国际 惯例 ， 属 于 非 强制 性 。 

( ) 34. 定期 监督 检查 是 产品 质量 监督 检查 中 除 监督 抽查 、 统 一 监督 检 
查 外 的 另外 一 种 形式 。 

( ) 35. 国家 标准 是 最 高 级 别 标准 ， 因 此 ， 企 业 标准 技术 指标 应 低 于 国 
家 标准 。 

( ) 36. СВИТ 601 一 2002 是 中 华人 民 共 和 国 推荐 性 国家 标准 代码 。 

( ) 37. 按 标准 发 生 作用 的 范围 和 审批 标准 级 别 分 为 国家 标准 、 行 业 标 
准 、 地 方 标准 和 企业 标准 4 级 。 
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( ) 38. 中 华人 民 共 和 国 强制 性 国家 标准 的 代号 是 GB/T。 

( ) 39. 职业 道德 规范 是 指 约 定 俗 成 的 或 明文 规定 的 职业 道德 标准 。 

( ) 40. 为 人 民 服 务 是 社会 主义 职业 道德 的 核心 ， 坚 持 为 人 民 服 务 应 该 
成 为 各 行 各 业 职 业 活动 的 出 发 点 和 落脚 点 。 

( ) 41. 职业 道德 是 人 们 在 履行 本 职工 作 中 所 遵循 的 行为 准则 和 规范 的 
总 和 。 

( ) 42. 职业 在 社会 生活 中 主要 体现 职业 职责 、 职 业 权 利和 职业 义务 З 
个 要 素 。 

( ) 43. 道德 的 调节 功能 是 指 道德 能 够 通过 评价 、 命 令 、 指 导 、 激 励 、 
惩罚 等 方式 来 调节 、 规 范 人 们 的 行为 。 

( ) 44. 食品 检验 机 构 和 检验 人 员 对 出 具 的 食品 检验 报告 负责 ， 但 不 独 
立 承 担 法 律 责任 。 

( ) 45. 标准 作为 技术 法 规 ， 一 经 发 布 就 具有 法 律 效 力 ， 必 须 严 格 执行 。 

( ) 46. 食品 生产 企业 应 当 建 立 食品 出 广 检验 记录 制度 ， 检 验 并 记录 食 
品质 量 相关 信 息 ， 检 验 记 录 保 存 期 限 不 少 于 2 年 。 

( ) 47. 《中 华人 民 共 和 国 食品 安全 法 》 规 定 ， 出 具 虚 假 检验 报告 并 追 
究 刑 事 责 任 的 检验 人 员 ，10 年 内 不 得 再 从 事 食品 检验 工作 。 

( ) 48. 企业 标准 编号 由 企业 标准 代号 、 标 准 发 布 顺序 号 和 标准 发 布 年 
代号 组 成 ， 如 Q 1021125—2009. 

( ) 49. 食品 标签 应 使 用 规范 的 汉字 (商标 除外 ) ， 可 以 同时 使 用 拼音 
或 少数 民族 文字 ， 拼 音 与 相应 汉字 大 小 一 致 。 

( ) 50. 食品 添加 剂 的 标签 、 说 明 书 不 得 含有 虚假 、 夸 大 的 内 容 ， 但 可 
以 说 明 预 防 疾病 的 功能 。 

( ) 51. 以 长 度 、 面 积 、 计 数 单位 标注 净 含 量 的 定量 包装 商品 ， 可 以 只 
标注 数字 和 法 定 计量 单位 。 

( ) 52. 我 国标 准 分 为 国家 标准 、 区 域 标准 、 行 业 标准 和 企业 标准 4 级 。 

( ) 53. 推荐 性 标准 不 具有 法 律 约束 力 ， 企业 可 自愿 执行 ， 即 使 执行 对 
企业 也 不 具有 约束 力 。 


二 、 单 项 选择 题 (将 正确 答案 的 序号 填 入 括号 内 ) 


І. ЖЕТ ( ) 起 正式 实施 《中 华人 民 共 和 国 食品 安全 法 》。 
A. 1995 年 6 月 1 日 B. 2009 年 2 月 28 日 

C. 2009 年 6 月 1 日 D. 2010 年 9 月 1 日 

2. 不 属于 强制 性 标准 的 是 ( Ds 

A. 药品 标准 B. 食品 卫生 标准 
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所 





.4. (理论 试题 + 技能 试题 + 模拟 试卷 ) 

С. 兽药 标准 D. 医药 产品 设计 标准 

3. СВИТ 5009. 34 一 2003 中 СВИТ 表示 的 意思 是 ( ja 

A. 推荐 性 国家 标准 B. 强制 性 国家 标准 

C. 地 方 标准 D. 行业 标准 

4. 食品 生产 许可 证 编号 ( ) 为 食品 类 别 编码 。 

A. 前 3 位 B. 前 4 位 С. 后 3 位 D. 后 4 位 
5. 标准 是 对 ( ) 事物 和 概念 所 做 的 统一 规定 。 

A. 单一 B. 复杂 性 С. 综合 性 D. 重复 性 


6. 食品 生产 加 工 企业 生产 食品 所 用 的 原材料 、 添 加 剂 等 应 符合 国家 有 关 规 


， 不 得 使 用 ( ) 加 工 食品 。 


A. 腐败 变质 的 原料 B. 工业 原料 
C. 非 食用 性 原 辅 材 料 D. 非 天 然 原 料 


7. 为 了 加 强 计 量 监督 管理 ， 保 障 国家 计量 单位 制 的 统一 和 量 值 的 准确 可 靠 ， 


有 利于 生产 、 贸 易 和 科学 技术 的 发 展 ， 适 应 社会 主义 现代 化 建设 的 需要 ， 维 护 国 
家 、 人 民 的 利益 ， 我 国 制定 了 ( ) 。 


А. 产品 质量 法 B. 食品 卫生 法 С. 食品 安全 法 р. 计量 法 


8. 食品 质量 安全 市 场 准 入 制度 包括 ( O 项 具体 制度 。 

A. 2 B. 3 C. 4 D. 5 

9. 下 列 标准 代号 属于 强制 性 国家 标准 的 是 ( ° o 

A. GB 10792 В. ZBX 66012 С. QB/T5009.5 Р. Q/J 10014 
10. 轻 工 行业 标准 代号 为 ( o 

А. В В. СВ С. QB D. ВВ 
а í ) 。 

A. 组 织 生 产 的 重要 手段 提高 产品 质量 的 保证 

C. 增加 产品 销量 的 方法 D， 质 量 管理 的 基础 


12. 强制 性 国家 标准 的 编号 是 ( 

А. СВИТ + 顺序 号 + 制定 或 修订 年 份 В. НСИТ + 顺序 号 + 制定 或 修订 年 份 
С. СВ + 顺序 号 + 制定 或 修订 年 份 р. HG + 顺序 号 + 制定 或 修订 年 份 
13. НАССР 是 指 ( Ja 


А. 危害 分 析 B. 关键 控制 点 

С. 危害 分 析 和 关键 控制 点 D. 以 上 都 不 是 

14. 道德 和 法 律 的 异同 点 说 法 正确 的 是 ( ja 

A. 道德 比 法 律 出 现 的 晚 B. 道德 是 需要 国家 强制 执行 的 
С. 道德 的 使 用 范围 比 法律 宽 D. 道德 最 终 被 法 律 取 代 





15. 关于 标准 的 说 法 正确 的 是 ( М 
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我 国标 准 分 为 国家 标准 、 行 业 标准 、 地 方 标准 
我 国标 准 分 为 强制 性 标准 和 推荐 性 标准 
没有 国家 标准 和 行业 标准 时 可 制定 地 方 标准 
强制 性 标准 必须 以 全 文 形式 存在 
6. 对 于 企业 出 厂 检 验 项 目的 要 求 是 ( ) 。 
满足 细则 中 规定 的 项 目 要 求 
严格 按 细则 要 求 进行 检验 
企业 质量 稳定 时 可 对 企业 认为 合格 的 项 目 不 进 行 检验 
出 三 检验 中 有 些 检 验 项 目 可 委托 有 资质 的 企业 进行 
7. 企业 可 进行 自 检 也 可 委托 检验 的 样品 是 ( ) 。 
. 企业 产品 出 厂 检验 项 目 
细则 中 规定 的 “ * ”号 检验 项 目 
企业 中 规定 的 入 厂 验 收 重要 物资 
D. 企业 中 与 产品 质量 无 关 的 辅助 品 
18. 《中 华人 民 共 和 国 食品 安全 法 》 规 定 ， 食 品 生产 经 营 企业 可 以 自行 对 所 
生产 的 食品 进行 检验 ， 也 可 以 委托 ( ) 食品 检验 机 构 进 行 检验 。 





g Ó = > 


B O = > = 





— 





O = > 





А. 符合 本 法 规定 的 B. 其 他 食品 企业 

C. 社会 上 的 D. 国外 的 

19. 国家 标准 的 有 效 期 一 般 为 〈 ) 年 。 

A. 2 年 B. 3 年 C. 5 年 D. 10 年 
20. 我 国标 准 等 同 采用 国际 标准 或 国外 先进 标准 的 代号 字母 为 ( J) 
A. MOD B. IDT C. NEQ D. ISO 

21. 下 面 对 СВ/Т 13662 一 1992 代号 解释 不 正确 的 是 ( ) 。 

А. СВИТ 为 推荐 性 国家 标准 B. 13662 是 产品 代号 

C. 1992 是 标准 发 布 年 号 D. 13662 是 标准 顺序 号 


22. 安全 、 卫 生 和 环境 保护 标准 是 我 国 今后 制定 标准 的 重要 领域 ,这 方面 的 
标准 ， 技 术 性 质 的 标准 一 般 都 属于 ( Ја 

А. 强制 性 标准 — B. 推荐 性 标准 С. 两 者 都 是 D. 两 者 都 不 是 

23. 下 列 标准 代号 属于 地 方 标准 的 是 ( J 

A. GB 10792 B. ZBX 66012 С. DB/T хххх D. 0/] хххх 

24. СВИТ 12079—1991 是 ( ) 。 

А. 强制 性 标准 — B. 推荐 性 标准 — C. 地 方 标准 D. 企业 标准 

25. 食品 质量 安全 市 场 准 入 标志 QS 的 含义 是 ( ) 。 

A. 质量 安全 B. 市 场 准 入 C. 生产 许可 D. 食品 生产 

26. 法 律 、 法 规 是 一 种 社会 规范 ， 而 标准 是 ( ) 。 








食品 检验 工 职业 技能 鉴定 考核 试题 库 
.б. (理论 试题 + 技能 试题 + 模拟 试卷 ) 





A. 技术 规范 B. 技术 资料 С. 技术 秘诀 D. 技术 专利 

27. WTOZTBT (技术 性 贸易 壁垒 协议 ) 规定 : 标准 是 被 公认 机 构 批准 的 、 
( ) 、 为 了 通用 或 反复 使 用 的 目的 ， 为 产品 或 其 加 工 和 生产 方法 提供 规则 、 
南 或 特定 的 文件 。 

А. 强制 性 的 B. 非 强 制 性 的 ” C. 普遍 使 用 的 D. 特殊 性 的 

28. 由 国务 院 标准 化 行政 主管 部 门 制定 的 需要 全 国 范围 内 统一 的 技术 要 求 ， 
称 为 ( № 

А. 地 方 标准 B. 国际 标准 C. 国家 标准 D. 行业 标准 

29. 根据 标准 化 法 ， 我 国标 准 分 为 4 级 ， 下 面 不 属于 这 4 级 的 是 ( ) 。 

A. 国家 标准 B. 行业 标准 C. 企业 标准 D. 卫生 标准 

30. 对 产品 进行 质量 检验 和 判定 的 依据 是 ( ) 




















A. 标准 化 法 B. 计量 法 C. 产品 标准 D. 质量 文件 

31. 在 国家 、 行业 标准 的 代号 与 编号 GBMT 18883 一 2002 中 СВИТ 是 
指 ( J 

A. 强制 性 国家 标准 B. 推荐 性 国家 标准 

C. 推荐 性 化 工 部 标准 D. 强制 性 化 工 部 标准 

32. 我 国 的 标准 分 为 ( ) 级 。 

A. 4 B. 5 С. 3 D. 2 


33. 下 列 标准 中 必须 制定 为 强制 性 标准 的 是 ( ) 。 
A. 国家 标准 В. 分 析 方 法 标准 С. 食品 卫生 标准 D. 产品 标准 
34. 食品 质量 安全 市 场 准 入 标志 是 (。” )。 


A. ISO9000 B. QS С. СМР D. СМС 
35. 对 产品 质量 、 检 验方 法 、 运 输 储存 都 有 规定 的 文件 是 ( js 
A. 标准 化 B. ISO9000 C. 产品 标准 D. 订货 合 后 


36. 食品 标签 应 符合 食品 安全 标准 的 规定 : 清晰 、 醒 目 、 持 久 ， 使 消费 者 购 
买 时 易于 辨认 和 识 读 , 即 ( o 








А. 应 古朴 典雅 ， 有 历史 传承 В. 应 雅俗共赏 ， 有 传统 依据 
С. 应 科学 易 履 ， 有 科学 依据 D. 应 流行 大 众 ， 有 现代 气息 
37. 食品 标签 是 食品 ( ) 上 的 文字 、 图 形 、 符 号 及 一 切 说 明 。 

A. 包装 В. 本 身 C. 内 包装 D. 运输 箱 


38. 食品 标签 应 包括 ( ) ， 生 产 者 和 经 销 商 的 名 称 、 地 址 和 联系 方式 ， 
生产 日 期 和 保质 期 、 储 存 条 件 、 食 品 生产 许可 证 编号 、 产 品 标准 代号 及 其 他 需要 
标示 的 内 容 。 

А. 食品 名 称 、 原 材料 、 净 含量 和 规格 

В. 食品 名 称 、 配 料 表 、 总 质量 和 规格 
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С. 食品 名 称 、 配 料 表 、 净 含量 和 规格 

D. 食品 名 称 、 原 材料 、 总 含量 和 规格 

39. 单 件 定 量 包 装 商 品 的 实际 含量 应 当 准 确 反 映 其 标注 净 含 量 ， 标 注 净 含 量 
与 实际 含量 之 差 不 得 大 于 规定 的 ( ) 。 

А. 人 允许 净 合 量 В. 允许 质量 С. 允许 短缺 量 р. 允许 重量 

40. 下 列 食 品 标 签 上 必须 标示 保质 期 的 是 ( ) 。 

A. 食 醋 B. 食用 盐 C. 面包 D. 白人 砂糖 

41. 职业 道德 就 是 同人 们 的 ( ) 联系 的 符合 职业 特点 所 要 求 的 道德 准 
则 、 道 德 情操 与 道德 品质 的 总 和 。 

A. 职业 习惯 В. 职业 活动 C. 职业 性 质 D. 职业 经 历 

42. 职业 道德 的 表现 形式 主要 有 : ( ), АИ, ЖЖ, РР, ЖИ, 


口号 等 。 
А. 制度 、 章 程 、 守 则 B. 制度 、 规 章 、 法 则 
C. 法 规 、 规 章 、 规 则 D. 法 规 、 章 程 、 细 则 


43. 为 人 民 服 务 是 社会 主义 职业 道德 的 〈 ) ， 坚 持 为 人 民 服 务 应 该 成 为 
各 行业 职业 活动 的 出 发 点 和 落脚 点 。 





A. 目的 B. 目标 С. Руй D. 核心 

44. 我 国 职业 道德 主要 规范 包括 : 爱 册 敬业、 诚实 守信 、 ( ) 、 奉 献 
社会 。 

А. 公平 公正 、 自 愿 平等 В. 办 事 公 道 、 服 务 群 众 

С. 办 事 公 道 、 互 惠 互 利 D. 不 偏 不 倚 、 平 等 互利 





45. 职业 道德 在 社会 生活 中 主要 体现 三 方面 的 要 素 ， 分 别 是 ( ) 。 
А. 职业 责任 、 职 业 义 务 和 职业 利益 

B. 职业 职责 、 职 业 权 利和 职业 利益 
C. 职业 责任 、 职 业 权 利和 职业 义务 

D. 职业 职责 、 职 业 利益 和 职业 义务 

46. 调整 职业 工作 者 与 服务 对 象 之 间 的 关系 表现 的 是 职业 道德 的 ( ) 。 
A. 管理 作用 B. 教育 作用 C. 社会 作用 D. 制裁 作用 
47. 我 国 职业 守则 一 般 要 求 ( ) 。 


/| 














А. 遵 纪 守法 ， 爱 岗 敬 业 В. В, ВН 
C. 互惠 互利 ， 不 偏 不 集 р. АА, НН 


48. 食品 检验 人 员 应 当 ( ) ， 保 证 出 具 的 检验 数据 和 结论 客观 、 公 正 、 
准确 ， 不 得 出 具 虚 假 或 不 实数 据 和 结果 的 检验 报告 。 

А. 尊重 科学 ， 恪 守 职 业 道 德 B. 尊重 企业 ， 兼 顾客 户 利益 

С. 尊重 实际 ， 维 护 企业 利益 D. 尊重 科学 ， 维 护 团 体 利 益 


食品 检验 工 职业 技能 鉴定 考核 试题 库 
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49. 食品 检验 工作 责任 重大 ,食品 检验 人 员 应 具有 的 职业 操守 有 : ( )s 
Веле, ТЕЗ, ЯНА, ЛИЗУ, ЕЕ, 

А. 追求 完美 、 公 平公 正 В. 科学 求 是 、 公 平公 正 

С. 追求 完美 、 互 惠 互 利 D. 科学 求实 、 互 惠 互 利 

50. 就 《中 华人 民 共 和 国产 品质 量 法 》 规 定 的 产品 质量 应 当 符合 的 要 求 ， 下 
列表 述 不 恰当 的 是 (。””)。 

А. 产品 应 符合 国家 标准 要 求 

B. 产品 应 不 存在 危及 人 身 、 财 产 安 全 的 不 合理 危险 

С. 产品 质量 应 符合 明示 的 产品 标准 要 求 

D. 产品 应 具备 其 应 当 具备 的 使 用 性 能 

51. 下 列 选项 中 不 属于 《中 华人 民 共 和 国产 品质 量 法》 对 产品 标识 基本 要 求 
的 是 (  )。 
. 裸 装 产品 应 当 具 有 标识 
. 产品 标识 应 当 标 注 在 产品 或 产品 包装 上 
. 产品 标识 必须 真实 合法 
. 产品 标识 应 当 清 晰 牢固 、 易 于 识别 

52. 《中 华人 民 共 和 国 食品 安全 法 》 规定 的 食品 生产 经 营 管理 制度 主要 有 : 
食品 生产 经 营 许 可 制度 、 索 票 索 证 制度 、 食 品 安全 管理 制度 、(  ) 等 。 

A. 食品 销毁 制度 、 不 安全 食品 停止 生产 制度 

B. 食品 召回 制度 、 不 安全 食品 停止 经 营 制度 

C. 食品 退回 制度 、 不 安全 食品 停止 销售 制度 

D. 食品 召回 制度 、 不 安全 食品 停止 食用 制度 

53. 《中 华人 民 共 和 国 食品 安全 法 》 规 定 ， 食品 生产 者 应 当 建 立 食品 原料 进 
货 查 验 记 录制 度 ， 如 实 记录 食品 原料 的 名 称 、 规 格 、 数 量 、 供 货 者 名 称 及 联系 方 
式 、 进 货 日 期 等 内 容 ， 记 录 至 少 保存 (  ). 

А. 5 年 B. 3 年 C. 2 年 D. 1 年 

54. ( ) 有 利于 加 强 计量 监督 管理 ， 保 障 国 家 计量 单位 制 的 统一 和 量 值 
的 准确 可 靠 ， 有 利于 生产 、 贸 易 和 科学 技术 的 发 展 。 





























A. 《中 华人 民 共 和 国 计 量 法 》 B. 《中 华人 民 共 和 国标 准 化 法 》 
C. 《中 华人 民 共 和 国 质量 法 》 D. 《中 华人 民 共 和 国 统计 法 》 
55. 我 国 确定 标准 体制 和 标准 化 管理 体制 的 法 律 为 ( De 

A. 质量 法 B. 标准 化 法 C. 计量 法 D. 劳动 法 
56. 我 国明 确 生产 者 、 销 售 者 的 产品 质量 责任 和 义务 的 法 律 为 ( а 
А. 质量 法 B. 标准 化 法 C. 计量 法 D. 劳动 法 





57. 我 国 等 同 采 用 国际 标准 或 国外 先进 标准 指 的 是 ( ) 。 
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Ë 


ИМ м м — Фо 


А. 主要 技术 内 容 相 一 致 

В. 技术 内 容 相 一 致 ， 没 有 或 仅 有 语言 习惯 性 修改 
C. 技术 内 容 有 较 大 差异 

D. 技术 内 容 有 很 小 差异 ， 但 编写 方法 有 所 改变 

58. 对 СВИТ 21719 一 2008 解释 不 正确 的 是 ( в 








А. СВИТ 为 推荐 性 国家 标准 B. 21719 是 产品 代号 
C. 2008 是 标准 发 布 年 号 D. 21719 是 标准 顺序 号 
59. 国际 标准 化 组 织 的 缩写 是 ( ) 。 

A. FAO B. ISO C. CAC D. FDA 
60. САС 是 ) 的 缩写 。 

A. 联合 国 粮农 组 织 B. 美国 食品 药品 管理 局 
С. 国际 食品 法 典 委员 会 D. 国际 标准 化 组 织 

61. FAO 是 ( ) 的 缩写 。 

A. 联合 国 粮农 组 织 B. 美国 食品 药品 管理 局 
С. 国际 食品 法 典 委员 会 D. 国际 标准 化 组 织 

62. FDA 是 ( ) 的 缩写 。 

A. 联合 国 粮农 组 织 B. 美国 食品 药品 管理 局 
C. 国际 食品 法 典 委员 会 D. 国际 标准 化 组 织 


63. 2000 版 ISO9000 族 标准 中 IS09001 :2000 标准 指 的 是 ( )s 
A. нь В. 质量 管理 体系 要 求 
量 管理 体系 业绩 改进 指南 D. 质量 和 环境 审核 指南 


第 二 单元 ”食品 检验 基础 知识 


一 、 判 断 题 〈 对 的 打 v ， 错 的 打 x ) 

驹 验 的 准备 包括 对 检验 人 员 的 技能 培训 与 考核 。 

( ) 2. 通常 先进 行 样品 的 制备 ， 然 后 进行 感官 检验 。 

. 视觉 检验 既 可 在 白天 散射 光 下 进行 ， 也 可 在 有 钠 光 灯 的 暗室 





а 
ми 
— 





x 
SS 


. 保留 样品 的 储存 时 间 从 取样 日 开始 算 起 。 

常量 组 分 分 析 是 指 被 测 组 分 大 于 1% 的 分 析 方 法 。 

. 滴定 分 析 法 通常 用 于 试 样 中 微量 组 分 的 测定 。 

. 滴定 度 是 物质 的 量 浓度 的 男 一 种 说 法 。 

. 制备 标准 滴定 溶液 的 浓度 值 应 在 规定 浓度 值 的 41% 范围 以 内 。 
在 标定 和 使 用 标准 滴定 溶液 时 ， 滴 定 速 度 一 般 应 保持 在 6 ~ 





МУ Me a > > МХ 
yka s s ss 
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. 10. (理论 试题 + 技能 试题 + 模拟 试卷 ) 





8mL/min。 
( ) 10. 酸 碱 指示 剂 本 里 就 是 弱酸 或 弱 碱 ， 在 滴定 中 会 消耗 标准 滴定 液 ， 
所 以 使 用 时 应 尽量 控制 指示 剂 的 用 量 。 
( ) 11. 用 酸度 计 测 定 溶液 的 pH 时 ， 指 示 电 极为 甘 录 电极， 参 比 电 极 
为 玻璃 电极 。 
) 12. 标准 试剂 是 用 于 衡量 其 他 物质 化 学 量 的 标准 物质 。 
( ) 13. 高 纯 试剂 主要 用 于 常量 分 析 中 试 样 的 分 解 及 试剂 的 制备 。 
) 
) 





14. “量程 ”又 被 称 为 “ 标 称 范围 ”。 
15. 质量 检验 的 作用 包括 评价 作用 、 把 关 作 用 、 预 防 作用 和 产品 宣 





( ) 16. 滴定 突 跃 范围 越 大 ， 滴定 准 确 度 越 高 。 
( ) 17. pH 计 是 测量 溶液 pH 的 仪器 ， 由 指示 电极 和 参 比 电极 组 成 。 
( ) 18. 配制 好 的 高 锰 酸 钾 标 准 深 液 应 立即 标定 。 
( ) 19. 市 售 纯净 水 可 作为 分 析 检 验 用 水 。 
( ) 20. 优 级 纯 试剂 均 可 作为 基准 物质 用 。 
( ) 21. 在 分 析 检 验 过 程 中 ， 不 得 使 用 无 标记 的 、 过 期 的 、 标 记 不 清 的 
( ) 22. 定量 滤纸 的 质量 为 零 。 
( ) 23. 在 配制 高 锰 酸 钾 深 液 的 过 程 中 要 过 滤 ， 这 是 因为 要 除去 二 氧化 
锰 等 沉淀 物 。 
( ) 24. 若 将 标定 好 的 EDTA 标准 溶液 储存 于 普通 玻璃 试剂 瓶 中 ， 测 定 
金属 离子 时 结果 会 偏 高 。 
( ) 25. 采样 时 必须 注意 样品 的 生产 日 期 、 批 号 、 代 表 性 和 均匀 性 。 
( ) 26. 减 量 称 量 法 常用 的 称 量 器 严 是 称 量 严 。 
( ) 27. 样品 必须 具有 代表 性 。 
( ) 28. 滴定 结束 后 ， 不 得 将 滴定 管内 剩余 的 溶液 倒 回 试剂 瓶 。 
( ) 29. 由 抽样 人 员 将 检验 结果 与 规定 要 求 进行 对 照 比较 ,确定 每 一 项 
特性 是 否 符合 规定 要 求 ， 从 而 判定 被 检验 的 产品 是 否 合格 。 
( ) 30. 抽样 就 是 从 整 批 产品 中 抽取 一 定量 具有 代表 性 样品 的 过 程 。 
( ) 31. 按 检验 的 目的 划分 ， 感 官 检 验方 法 可 分 为 差别 检验 、 标 度 和 类 
别 检验 、 分 析 或 描述 检验 。 
( ) 32. 在 食品 检验 中 ， 一 般 在 试 样 中 添加 已 知 标准 物质 量 作为 真 值 ， 
并 以 回收 率 表示 准确 度 。 
( ) 33. 食品 检验 的 基本 步骤 按照 下 列 顺序 进行 ， 样品 采集 、 样 品 制 备 
和 保存 、 样 品 预 处 理 、 成 分 分 析 、 数 据 处 理 和 分 析 报 告 的 撰写 。 
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( ) 34. 根据 食品 分 析 称 样 的 一 般 要 求 ， 称 取 是 指 用 天 平 进 行 的 称 量 操 
作 ， 其 精度 要 求 用 数值 的 有 效 数 字 表示 ， 如 称 取 20. Ов, 指称 量 的 精度 为 
+0. 015. 

( ) 35. 标定 氧 氧化 钠 标准 溶液 的 浓度 时 ， 基 准 物 质 质量 的 称 量 用 直接 
称 量 法 。 

( ) 36. 滴定 分 析 法 是 定量 分 析 中 一 种 很 重要 的 方法 ， 滴 定 分 析 的 指示 
剂 变色 点 一 定 恰 好 符合 化 学 计量 点 。 

( ) 37. 甲 基 红 指示 剂 的 配制 方法 是 : 称 取 甲 基 红 0. 16, ЖТ 100mL © 
醇 水 溶液 中 。 





( ) 38. 高 的 精密 度 是 保证 好 的 准确 度 的 先决 条 件 。 

( ) 39. СВИТ 601 一 2002 标准 中 规定 ， 标 准 溶 液 的 标定 应 两 人 各 做 四 
平行 。 

( ) 40. 仪器 分 析 法 灵敏 度 较 低 ， 而 化 学 分 析 法 灵敏 度 相对 高 。 

( ) 41. 检验 用 水 在 未 注 明 的 情况 下 可 以 用 自来水 。 

( ) 42. 实验 室 的 仪器 工作 室 通常 应 防震 、 避 免 强 光 和 大 的 空气 流动 。 

( ) 43. 样品 的 个 数 称 为 样本 容量 或 样本 量 。 

( ) 44. 采样 步骤 分 为 原始 样 的 采集 、 原 始 样 的 混合 、 缩 分 原始 样 至 需 
要 的 量 。 


( ) 45. 食品 质量 感官 检验 要 求 各 分 析 员 之 间 及 分 析 员 本 人 有 一 致 的 和 
正常 的 敏感 性 。 

( ) 46. 氧化 还 原 滴定 法 根据 滴定 剂 种 类 的 不 同 分 为 3 种 主要 类 型 : 高 
锰 酸 钾 滴 定 法 、 重 铬 酸 钾 滴 定 法 和 础 量 法 。 

( ) 47. 高 锰 酸 钾 既 可 以 在 酸性 条 件 下 使 用 ， 也 可 以 在 中 性 或 碱 性 条 件 
下 使 用 ， 由 于 高 锰 酸 钾 在 强 碱 性 涂 液 中 具有 更 强 的 氧化 能 力 ， 因 此 一 般 都 在 碱 性 
条 件 下 使 用 。 

( ) 48. 我 国 化 学 试剂 通用 分 级 法 中 根据 纯度 及 杂质 含量 的 多 少将 化 学 
试剂 分 为 4 级 : 优 级 纯 、 分 析 纯 、 色 谱 纯 和 实验 试剂 。 

( ) 49. 国标 规定 标定 氧 氧 化 钠 洲 液 ， 应 采用 优 级 纯 的 硫酸 作为 基准 物 
质 来 标定 氧 氧化 钠 涂 液 的 浓度 。 

( ) 50. 氧 氧 化 钠 极 易 吸 水 ， 因 此 不 能 直接 用 于 配制 标准 溶液 。 

( ) 51. 强酸 滴定 强 碱 的 化 学 计量 点 pH 应 为 7。 

( ) 52. 常用 的 酸 碱 指示 剂 是 一 些 有 机 弱酸 和 有 机 弱 碱 。 

( ) 53. 使 用 甘 汞 电极 时 ， 应 注意 勿 使 气泡 进入 盛 饱 和 握 化 钾 的 细 管 中 ， 
以 免 造成 断路 。 

( ) 54. 95% 乙醇 是 指 100mL 乙醇 中 含有 95g 乙醇 。 


























。 12. 


食品 检验 工 职 业 技 能 鉴定 考核 试题 库 
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( ) 55. 溶液 稀释 后 ,溶质 的 量 起 了 变化 ， 变 小 了 。 
( ) 56. 溶液 中 ГН] 增加 10 倍 ，pH 就 减 小 一 个 单位 。 
( ) 57. 将 20mL 1mol/L 硫酸 溶液 加 入 到 另 一 个 20mL 1mol/L 硫酸 的 深 














液 中 ， 则 混 
( )58. 
( ) 59. 
( ) 60. 
明显 。 
( )6l. 
( ) 62. 
终点 。 
( `) 63. 
而 成 的 指示 剂 。 
( )64. 
(  )565. 
( `) 66. 
(1) 67. 
( ) 68. 
( ) 69. 
( )7. 
定 高 。 
( ) 71 


合 液 的 浓度 是 2mol/L。 


稀释 浓 硫 酸 时 ， 只 能 将 酸 慢 慢 倒 入 水 中 ， 并 进行 搅拌 。 
试纸 不 属于 化 学 试剂 。 
酸 碱 指示 剂 在 使 用 量 上 应 尽 可 能 多 些 ， 这 样 指示 终点 时 会 更 





指示 剂 的 变色 范围 越 宽 越 好 ， 这 样 可 以 应 用 广泛 。 
在 滴定 过 程 中 ， 指 示 剂 正好 发 生 颜 色 变 化 的 转折 点 ， 称 为 滴定 


混合 指示 剂 是 将 两 种 指示 剂 或 一 种 指示 剂 和 一 种 惰性 染料 混合 


中 速 滤纸 的 标志 色 带 为 红色 。 

绥 冲 溶液 通常 由 浓度 较 大 的 强酸 及 其 盐 或 强 碱 及 其 盐 组 成 。 
滴定 分 析 的 主要 误差 来 源 于 对 滴定 管 的 读数 误差 。 

氧 氧 化 钠 不 能 作为 基准 物质 是 因为 其 碱 性 太 强 的 原因 。 

标准 滴定 溶液 的 浓度 值 为 0.02mol/ 工 时 ， 可 以 直接 配制 标定 。 
标定 标准 滴定 溶液 的 浓度 时 ， 计 算 过 程 保留 4 位 有 效 数 字 。 
准确 度 高 的 方法 精密 度 必然 高 ， 精 密度 高 的 方法 准确 度 不 一 


. МаОН АДЕН РВВ НУ ОВ НН ОТР. ТЕЛЕ 


还 应 设 有 碱 一 石灰 干燥 管 ， 以 防 溶液 吸入 СО, „ 


) 72. 所 有 的 标准 溶液 都 可 以 用 直接 法 配制 。 
) 73. 用 标准 溶液 标定 溶液 浓度 时 ,为 了 减少 系统 误差 ， 消耗 标 准 溶 


液 的 体积 不 能 小 于 20mL。 





( 

( 

( ) 

( ) 

( ) 

( ) 
馏 水 。 

( ) 


74 
75 
76 
77 


78 





. 选用 不 同等 级 的 试剂 ， 在 实验 中 ， 使 用 试剂 越 纯 越 好 。 

. 儿 是 优 级 纯 的 物质 都 可 用 于 直接 法 配制 标准 溶液 。 

. 标准 溶液 的 浓度 表示 方法 一 般 有 物质 的 量 浓度 和 滴定 度 两 种 。 
.配制 Маон 标准 溶液 时 ， 所 采用 的 藻 馏 水 应 为 去 除 СО, 028 











. 玻璃 器 肯 应 按 种 类 、 规 格 顺 序 存放 ， 并 尽 可 能 倒置 ， 既 可 自然 


风干 ， 又 能 防 尘 。 
( ) 79. 洲 液 转移 至 漏斗 中 时 ， 滤 纸 边缘 应 与 漏斗 边 齐 平 ， 玻 棒 应 紧 贴 


第 一 部 分 “检验 的 基础 知识 . 13. 





( ) 80. 已 知 KMn0, 的 =. =2.2 x 10°L/mol * cem， 若 将 溶液 稀释 一 信 ， 
Н: е.а: =1.1 x 102 L/mol : cm. 

( ) 81. 采集 的 样品 必须 具有 充分 的 代表 性 ， 和 否则 不 论 分 析 结 果 如 何 精 
密 都 毫 无 价值 。 

( ) 82. 已 经 标定 过 的 KMn0, 标准 溶液 应 储存 于 白色 磨 口 瓶 中 。 

( ) 83. 配制 重 铬 酸 钾 标准 溶液 时 可 直接 配制 而 不 用 标定 。 

( ) 84. 标定 0. 1mol/L KMn0, 标准 溶液 时 ， 称 取 0. 255 工作 基准 试剂 草 
酸 钠 可 以 用 精度 为 0. 1mg 的 天 平 进行 称 量 。 

( ) 85. 用 已 知 含量 的 标准 样品 代替 试 样 ， 按 照样 品 的 分 析 步 骤 和 条 件 
进行 分 析 的 试验 叫 作 空白 试验 。 

( ) 86. 用 基准 物质 标定 溶液 浓度 时 ， 为 了 减少 系统 误差 ， 一 般 选 用 摩 
尔 质 量 小 的 基准 物质 。 

( ) 87. 将 HC] 标准 溶液 装 入 滴定 管 前 ， 没 有 用 该 HCl 标准 溶液 荡 洗 ， 
对 分 析 结 果 不 会 产生 影响 。 

( ) 88. 国标 规定 ， 一 般 滴定 分 析 用 标准 溶液 在 常温 (15 ~25% ) 保存 
时 间 一 般 不 超过 两 个 月 ， 当 溶液 出 现 浑 浊 、 沉 淀 、 颜 色 变 化 等 现象 时 ， 需 重新 
制备 。 

( ) 89. 化 学 试剂 标准 滴定 溶液 制备 时 的 浓度 ， 除 高 氧 酸 外 ， 均 是 指 
20% 时 的 浓度 。 

( ) 90. 在 实验 室 常用 的 去 离子 水 中 加 入 1 ~2 ЖК, ЕТ, 

( ) 91. 配制 好 的 KMn0, ЕК, ЗВОН к JR 
应 放 在 避 光 处 保存 。 

( ) 92. 在 滴定 时 ，KMn0, 溶液 要 放 在 碱 式 滴定 管 中 。 

( ) 93. Bud) L 溶液 时 要 添加 КТ. 

( ) 94. 用 Na,C,O, 标定 KMn0,， 需 加 热 到 60 ~70% ， 在 硫酸 介质 中 




















( ) 95. 配制 好 的 Na,S,O, 标准 溶液 应 立即 用 基准 物质 标定 。 

( ) 96. 抽样 检验 是 要 求 同 一 批 原材料 、 同 一 生产 车 间 、 同 一 班次 、 同 
一 生产 时 间 、 同 一 设备 生产 的 产品 为 一 批 。 

( ) 97. 固体 样品 抽样 时 应 对 大 包装 样品 分 别 抽样 ， 混 合 均匀 后 按 四 分 
法 取 平 均 小 样 。 

( ) 98. 样品 需要 检验 微生物 指标 时 ， 所 用 抽样 工具 和 容 右 需要 事先 
Хх, 

( ) 99. 随机 抽取 的 食品 样品 一 般 不 直接 用 于 检验 ， 样 品 采集 后 要 按 标 
准 规定 进行 分 样 。 
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x 


( 100. 使 用 过 的 铬 酸 洗 液 应 倒 人 上 废 液 缸 内 统一 处 理 ， 不 能 再 次 使 用 。 
( ) 101. 滴定 过 程 中 ， 指 示 剂 颜色 变化 的 点 被 称 为 滴定 终点 。 
( 102. 间接 碘 量 法 加 入 KI 一 定 要 过 量 ,， 淀粉 指示 剂 要 在 接近 终点 时 














м 























( ) 103. 直接 碘 量 法 滴定 时 ， 演 粉 指示 剂 应 在 近 终 点 时 加 入 。 
( ) 104. 空白 试验 就 是 不 加 任何 试剂 ， 而 只 用 空 的 仪器 模拟 操作 过 程 的 








( ) 105. 国标 规定 ， 标 准 溶液 在 常温 (15 ~ 25%) 下 的 保存 时 间 一 般 
不 得 超过 两 个 月 。 

( ) 106. “精密 量 取 ”是 指 量 取 体 积 的 准确 度 应 符合 国家 标准 中 对 该 体 
积 移 液 管 的 精密 度 要 求 。 

( ) 107. “ 恒 质 ”一 般 是 指 样品 连续 两 次 干燥 或 炽 灼 后 的 质量 差异 在 
0.3mg 以 下 。 

( ) 108. 采样 的 基本 原则 是 所 采样 品 应 具有 代表 性 。 

( ) 109. 在 滴定 分 析 中 ,滴定 终点 与 等 当 点 是 一 致 的 。 

( ) 110. 变色 范围 必须 全 部 在 滴定 突 跃 范 围 内 的 酸 碱 指 示 剂 才 可 用 来 指 
示 滴 定 终 点 。 

( ) 111. 直接 碘 量 法 的 标准 滴定 溶液 是 碘 溶 液 。 

( ) 112. 分 析 工 作者 必须 严格 遵守 采样 的 技术 标准 要 求 。 

( ) 113. 滴定 分 析 法 特别 适用 于 常量 组 分 的 测定 和 大 批 样品 的 例 行 

































































( ) 114. 间接 碘 量 法 的 标准 滴定 溶液 是 硫 代 硫 酸 钠 溶液 。 
二 、 单 项 选择 题 (将 正确 答案 的 序号 填 入 括号 内 ) 





1. 正确 取样 的 意义 在 于 ， 所 取样 品 具 有 ( J 

А. 完整 性 B. 准确 性 C. 代表 性 D. 无 挥发 性 

2. 下 列 物质 中 ， 不 能 用 作 基 准 物 质 的 是 ( ) 

А. АЕ В. 氧 氧 化 钠 

С. 草酸 D. 高 锰 酸 钾 

3. 按照 取样 过 程 和 检验 要 求 ， 样 品 分 为 检 样 、 原 始 样品 、 平 均 样 品 


和 ( ) 。 


A. 个 别 样品 B. 试 样 С. 处 理 样品 D. 产品 
4. 下 列 分 析 方 法 中 ， 不 属于 仪器 分 析 的 是 ( ) 。 

А. 分 光 光 度 分 析 法 B. 原子 吸 收 分 析 法 

C. 滴定 分 析 法 D. 液 相 色 谱 法 
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5. 下 列 分 析 方 法 中 ,不 属于 重量 分 析 法 的 是 ( ) 。 





А. 莫 尔 法 В. 沉淀 法 C. 挥发 法 D. ЖА: 
6. 标定 氧 氧 化 钠 溶液 常用 的 基准 物质 是 ( л 

А. 无 水 碳酸 钠 B. 硼砂 

С. 碳酸 钙 р. ДЕСНА 


7. 食品 检验 所 用 样品 的 准备 过 程 中 有 若干 不 同 环节 ， 其 中 在 样品 分 样 时 ， 


四 分 法 为 常用 的 ( ) 方法 。 





A. 抽样 B. 检验 С. 缩 样 D. 留 样 

8 重量 分 析 法 主要 用 于 测定 ( ) 。 

А. 大 于 1% B. 小 于 1% C. 0.1% ~1% D. 大 于 5% 

9. 恒 重 固形 物 时 ， 前 后 两 次 称 量 差 小 于 ( ) 时 为 恒 重 。 

А. 0.2mg В. Ime C. 2mg D. Smg 

10. 滴定 分 析 法 和 重量 分 析 法 都 是 经 典 的 化 学 分 析 法 ， 通 常用 于 ( ) 组 
分 的 测定 。 

A. 常量 B. 半 微 量 C. 微量 D. 痕 量 

11. 制备 标准 滴定 溶液 的 浓度 值 应 在 规定 浓度 值 的 ) 范围 以 内 。 

А. +1% В. +2% С. +5% D. +10% 


12. 滴定 分 析 常 用 的 标准 溶液 应 采用 ( ) 试剂 配制 ，D 级 基准 试剂 


А. 优 级 纯 B. 分 析 纯 C. 化 学 纯 D. 生化 试剂 
13. 食品 检验 的 基础 步骤 为 ( ) 。 

А. 采样 一 样品 预 处 理 一 样品 分 析 检 验 一 数据 记录 与 处 理 一 形成 报告 

B. 采样 一 样品 分 析 检 验 一 样品 预 处 理 一 数据 记录 与 处 理 一 形成 报告 

С. 采样 一 样品 预 处 理 一 样品 分 析 检 验 一 形成 报告 一 数据 记录 与 处 理 

D. 样品 分 析 检 验 一 采样 一 样品 预 处 理 一 数据 记录 与 处 理 一 形成 报告 

14. 国家 标准 规定 化 学 试剂 的 密度 是 指 在 ( ) 时 单位 体积 物质 的 质量 。 











А. 28% В. 25% С. 20% D. 23% 

15. 下 列 条 件 中 不 属于 对 称 量 法 中 沉 演 形式 要 求 的 是 ( ) 。 

А. 溶解 度 必须 很 小 B. 有 足够 的 稳定 性 

C. 易 转 化 为 称 量 形式 D. 必须 纯净 易 过 滤 ， 易 洗涤 

16. 以 下 各 化 合 物 中 ， 不 可 能 存在 于 灼 烧 残留 物 中 的 是 (C ° o 

A. 氧化 钠 В. 碳酸 钠 С. ЖНЖ D. 氧化 铁 

17. 化 学 试剂 的 包装 及 标志 按 规 定 颜色 标记 等 级 及 门类 ， 下 面 不 正确 的 是 
) 


А. 优 级 纯 ， 玫 红色 В. 基准 试剂 ， 浅 绿色 
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C. 分 析 纯 ， 红 色 ，AR D. 化 学 纯 ， 蓝 色 ，CP 

18. 国家 标准 规定 的 实验 室 用 水 分 为 〈 ) 级 。 

A. 4 B. 5 С. 3 D. 2 
19. 化 学 纯 试剂 瓶 签 的 颜色 为 〈 ) 。 

A. 红色 B. 深 绿 色 C. 黄色 D. 蓝 色 


20. 在 化 学 分 析 中 ， 做 空白 试验 是 为 了 ( ) 。 

А. 提高 准确 度 — B. 消除 系统 误差 C. НР р. 消除 偶然 误差 
21. 用 20mL 移 液 管 移出 溶液 的 准确 体积 应 记录 为 js 

A. 20mL B. 20. 0ml, С. 20. 00mL D. 20. 000mL 
22. 在 同样 条 件 下 ， 用 标 样 代替 试 样 进行 的 平行 测定 叫 作 ( ) 。 

A. 对 照 试 验 B. 空白 试验 C. 校正 试验 D. 回收 试验 




















23. 硅胶 受潮 后 显 Jo 

А. 蓝 色 B. 绿色 C. 粉红 色 D. 无 色 
24. 下 列 属 于 实验 室 常 用 干燥 剂 的 是 ( J 

А. 硫酸 钾 В. 强 氧 化 钙 C. 硫酸 铜 D. 氧化 钙 
25. 氧 氧化 钠 标 准 溶液 的 标定 基准 物 是 ( ) 。 

А. 硫 代 硫酸 钠 B. 无 水 碳酸 钠 

C. Е D. 硝酸 银 

26. 配制 标准 溶液 时 ， 试 剂 的 纯度 应 该 在 ( ) 以 上 。 

А. 分 析 纯 B. 化 学 纯 C. 实验 试剂 D. 高 级 纯 
27. 滴定 操作 前 ， 只 用 蒜 馏 水 润 洗 而 没有 用 滴定 液 润 洗 ， 滴 定时 会 致使 读数 
Ла 

А. fm В. 偏 小 C. 不 变 D. 不 确定 
28. 分 析 试 验 室 常规 用 水 要 求 中 一 般 分 析 实 验 应 该 使 用 ( а 
А. 一 级 水 B. 二 级 水 . 三 级 水 D. 四 级 水 


29. 下 列 选项 中 ，( ) 不 是 检验 的 准备 工作 。 
А. 熟悉 规定 要 求 ”B. 确定 检验 方法 C. 制定 检验 规范 D. 记录 
30. 简单 随机 样本 必须 满足 随机 性 和 ( ) 两 个 条 件 。 





A. 独立 性 B. 正确 性 C. 真实 性 D. 科学 性 

31. 抽样 具有 科学 性 、 经 济 性 、 随 机 性 和 ( ) 等 特点 。 

A. 危险 性 B. 风险 性 C. 安全 性 D. 随意 性 

32. 对 于 定型 包装 的 固体 样品 ， 采 样 数量 每 天 每 个 品种 取样 数 不 得 少 于 
) 袋 。 

A. 3 B. 4 C. 5 D. 6 


33. 用 于 感官 检验 的 样品 应 保证 ( ) 。 
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А. 足够 的 数量 B. 适宜 的 温度 

C. 确定 的 编号 D. 以 上 都 必须 满足 

34. ( ) 制品 ， 除 熔融 态 钠 和 液态 氟 外 ， 能 耐 一 切 强 酸 、 强 碱 、 强 氧化 
剂 的 腐蚀 。 

A. ЖЖ В. ¿J С. 陶瓷 D. Я 

35. 食品 检验 样品 的 留 样 都 有 保存 时 间 的 要 求 ， 一 般 规 定 在 规定 的 保存 条 件 
下 保存 至 保质 期 满 后 〈 ) ， 以 备 处 理 产品 质量 纠纷 时 复 检 用 。 

А. 1 个 月 B. 2 个 月 C. 3 个 月 D. 4 个 月 

36. 用 基准 无 水 碳酸 钠 标 定 0. 100mol/L 的 盐酸 ， 宜 选用 ( ) 作为 指 
示 剂 。 


















































А. 省 甲 酚 绿 一 甲 基 红 В. ВК 

С. НН р. 二 甲 酚 楼 
37. 配制 好 的 盐酸 溶液 需 储 存在 ( ) 中 。 

А. 标 色 橡皮 塞 试 剂 瓶 B. 塑料 瓶 


C. НЕО D. 白色 橡皮 塞 试剂 瓶 
38. 在 酸 碱 滴定 中 ， 选 择 强 酸 强 碱 作为 滴定 剂 的 理由 是 ( ) 。 
A. 强酸 强 碱 可 以 直接 配制 标准 溶液 — B. 使 滴定 突 跃 范围 尽量 大 














С. 加 快 滴定 反应 速率 D. 使 滴定 曲线 较 完美 
39. ( ) 是 选择 指示 剂 的 依据 。 
A. 温度 B. pH C. 溶液 体积 D. 滴定 突 跃 范围 





40. 市 售 盐酸 的 密度 为 p = 1. 19g/mL， 质 量 分 数 约 为 37% ， 则 其 物质 的 量 浓 
度 约 为 ( ) 。 

А. 8mol/L В. 12mol/L С. 14mol/L D. 18mol/L 

41. (1+5) H,SO, 这 种 体积 比 浓度 表示 方法 的 含义 是 ( ) 。 

А. 水 和 浓 H,SO, 的 体积 比 为 1:6 

В. 水 和 浓 H,SO, 的 体积 比 为 1: 5 

С. 浓 H,S0, 和 水 的 体积 比 为 1: 5 

D. Ж Н,50, 和 水 的 体积 比 为 1:6 

42. 下 列 不 是 样品 预 处 理 目的 的 是 ( JS 


A. 排除 干扰 组 分 B. 分 离 和 提取 被 测 组 分 

С. 使 被 测 组 分 浓缩 D. 保证 样品 均匀 

43. 当 铬 酸 洗 液 用 到 出 现 ( ) 色 时 ， 就 失去 了 去 污 能 力 ， 不 能 继续 
使 用 。 


A. 绿色 B. 无 色 C. 红色 D. 蓝 色 
44. 滤纸 按 过 滤 速 度 可 以 分 为 快速 、 中 速 、 慢 速 三 种 ， 其 中 快速 滤纸 的 标志 
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A. 红色 B. FÉ, C. 蓝 色 D. 黑色 
45. 通常 采用 孔径 为 ) pm 的 滤 膜 作为 分 离 可 过 滤 态 与 颗粒 态 的 


A. 0.20 B. 0.45 C. 3.00 D. 30.00 
46. 下 列 不 影响 沉淀 溶解 度 的 是 ( я 
A. 加 入 与 沉淀 物 相 同 离子 的 强 电 解 质 В. 在 BaS0, 沉淀 中 加 入 КМО, 


























С. 在 CaC,O, 沉淀 中 加 入 盐酸 D. 在 AgCl 沉淀 中 加 入 Н“ 

47. 下 列 不 是 氧化 还 原 滴定 指示 剂 的 是 ( ) 。 

А. 次 甲 基 蓝 B. НВ С. 淀粉 D. 高 锰 酸 钾 
48. 滴定 分 析 法 是 经 典 的 化 学 分 析 法 ， 通 常用 于 ( ) 组 分 的 测定 。 
A. 常量 B. 半 微 量 C. 微量 D. 痕 量 


49. 下 列 络 合 滴定 法 对 络 合 反 应 必 备 条 件 叙 述 不 正确 的 是 ( а 

А. 反应 物 必 须 按 1: 1 进行 

В. 反应 必须 完全 ， 生 成 配 位 物 必须 稳定 

C. 反应 必须 迅速 

D. 终点 必须 有 可 行 的 方法 来 指示 

50. 若 滴 定 剂 与 被 测 物 的 反应 能 完全 满足 滴定 分 析 法 对 滴定 反应 的 要 求 ， 就 
可 以 将 滴定 剂 直接 滴 入 试 液 中 ， 这 样 的 测定 方法 称 为 ( Ма 

А. ВЖЕ В. 返 滴定 法 С. НЕ р. 直接 滴定 法 

51. 不 同类 型 的 滴定 反应 中 被 滴 组 分 的 浓度 用 不 同方 式 表 示 ， 下 列 ( 























浓度 用 pM 表示 。 
A. 金属 离子 B. 氧 离子 C. 沉淀 离子 D. 电位 变化 
52. 下 列 能 盛 放 在 碱 式 滴定 管 中 的 溶液 是 ( j° 
А. ТРОЙНИК B. ЖЖ 
С. 氧 氧化 钠 浴 液 D. 硝酸 银 
53. 用 酸度 计 测定 溶液 的 pH 时 ， 甘 条 电极 的 № 
А. 电极 电位 不 随 溶液 pH 变化 B. 通过 的 电极 电流 始终 相同 
C. 电极 电位 随 溶液 pH 变化 D. 电极 电位 始终 在 变 
54. 俗称 氯仿 的 化 合 物 的 分 子 式 为 (  )。 
A. CH, B. СНСІ, С. СН, С, р. СН, С! 


55. 根据 СВ 2760—2014 的 要 求 ， 食 品 添加 剂 加 入 的 原则 是 ( ) 。 
A. 未 进行 规定 的 产品 可 以 加 入 防腐 剂 
B. 规定 不 得 加 入 的 即 为 不 能 添加 的 
C. 未 对 加 入 量 进行 规定 的 可 任意 添加 
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D. 未 明确 规定 可 加 入 的 添加 剂 在 相应 的 产品 中 不 得 加 入 
56. 基准 物质 NaCl 在 使 用 前 的 预 处 理 方法 为 〈 ) ， 再 放 于 干燥 咒 中 冷却 





А. 在 140 ~150% 烘 干 至 恒 重 В. 在 270 ~300% 灼 烧 至 恒 重 

С. 在 105 ~110% 烘 干 至 恒 重 D. 在 500 ~600% 灼 烧 至 恒 重 
57. 硫酸 不 能 作为 基准 物质 ， 是 因为 其 ( Р 

А. 易 挥发 ， 酸 性 太 强 B. 相对 摩尔 质量 小 

C. 纯度 达 不 到 99. 9% D. 不 好 保存 

58. 标定 标准 溶液 时 ， 每 次 滴定 所 消耗 的 溶液 体积 应 控制 在 ( ) 。 
A. 大 于 50mL B. 小 于 10mL C. 20 ~30mL D. 15mL 以 内 
59. 化 学 反应 速度 快慢 的 决定 因素 是 ( ла 

А. 参加 反应 物质 的 浓度 B. 反应 时 的 压力 

C. 参加 反应 物质 的 性 质 D. 反应 时 的 温度 

60. 标定 НСІ 溶液 可 以 选择 的 基准 物 是 ( ) 。 

A. NaOH B. Na,CO, С. №,50, D. Na,S,O, 
61. 采用 直接 法 配制 标准 溶液 ， 一 定 要 用 ( ) 试剂 。 

A. 化 学 纯 B. 分 析 纯 C. 基准 D. 以 上 都 是 


62. 相同 质量 的 碳酸 钠 ， 基 本 单元 为 №, СО, 的 物质 的 量 和 基本 单元 为 1⁄2 
Na,CO, 的 物质 的 量 之 间 的 关系 是 ( е 

А. n(Na,C0,) = (1/2 Na,C0,) В. n(Na,CO,) =2п(1/2 №,С0,) 

С. 2n(Na,C0,) =п(1/2 №,С0,) р. 不 确定 

63. 下 列 溶液 中 需要 避 光 保存 的 是 ( ) 。 

А. 氧 氧 化 钾 B. 碘化钾 С. 氧化 钾 D. 硫酸 钾 

64. 食品 的 保质 期 是 指 它 的 ( 28 

А. 生产 日 期 B. 最 终 食 用 期 С. 最 佳 食用 期 р. 出 三 日 期 

65. 食品 检验 样品 预 处 理应 根据 项 目测 定 的 需要 和 样品 组 成 及 性 质 而 定 ， 测 
定 饮 料 中 茶 甲 酸 的 含量 时 ， 样 品 预 处 理 常 选用 的 方法 是 ( ) 。 

А. 干 法 灰 化 法 В. 溶剂 提取 法 С. 有 机 物 破 坏 法 “D. 减 压 浓缩 法 

66. 标定 标准 溶液 时 ， 称 取 工 作 基 准 试剂 的 质量 小 于 0. 5g 时 ， 按 精确 至 
( ) 称 量 。 























A. Ime В. 0. Smg С. 0. 1mg D. 0. 015 
67. 同一 包装 商品 内 含有 多 件 同 种 定量 包装 商品 的 ， 应 当 标注 ( ), 或 
者 标注 总 净 含 量 。 


A. 单 件 定量 包装 商品 的 净 含 量 和 总 件数 
B. 每 一 件 商 品 的 净 含 量 
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С. 单 件 商品 的 属性 

D. 产品 的 规格 和 尺寸 

68. 国家 标准 СВИТ 601 一 2002 规定 标准 滴定 溶液 的 浓度 ， 除 高 毛 酸 外 ， 均 
指 ( ) 的 浓度 。 





А. 28% В. 25% С. 20% D. 23% 

69. 用 于 配制 标准 溶液 的 水 最 低 要 求 为 ( ) 。 

A. 一 级 水 B. 二 级 水 С. 三 级 水 D. 四 级 水 

70. 除 男 有 规定 外 ， 标 准 滴定 溶液 在 常温 15 ~25% 下 保存 时 间 一 般 不 超过 
( ) 人 月 5 

A. 1 B. 2 С. 3 D. 4 

71. 配制 标准 洲 液 时 ， 是 将 工 溶解 在 ( ) 中 。 

A. 水 B. KI 溶液 С. НС D，KOH 溶液 


72. 欲 配制 0.0200mol/L K,Cr,O, 的 标准 溶液 230mL， 应 称 取 Kk,Cr,0; 
( )g (已 知 K,Cr,0; 摩尔 质量 为 294. 2g/ mol) 。 








A. 1.4890 B. 1.489 C. 1.4710 D. 1.47103 

73. СВИТ 601 一 2002 中 规定 标准 溶液 在 标定 时 应 ( в 

А. 一 人 ， 至 少 每 人 四 个 平行 B. 两 人 ， 每 人 两 个 平行 

C. 两 人 ， 每 人 四 个 平行 D. 两 人 ， 每 人 三 个 平行 

74. 氧 氧化 钠 不 能 作为 基准 物质 ， 是 因为 其 ( ) 。 

А. 颗粒 大 B. 易于 吸收 空气 中 的 Co, 

C. 摩尔 质量 较 小 D. 碱 性 太 强 

75. 20. 0g 物质 ， 以 毫克 表示 时 ， 应 为 ( ) 。 

А. 20000mg В. 200x10?mg С. 20.0xl0mg Р. 2. 00 х10*шя 


76. 在 样品 的 保存 过 程 中 应 注意 样品 容器 、 储 样 场所 和 ( j. 

А. 储存 温度 B. 储存 湿度 C. 储存 时 间 D. 储存 位 置 

77. 沉淀 的 ( ) 是 使 沉淀 和 母液 分 离 的 过 程 。 

А. 过 滤 B. 洗涤 С. 干燥 D. 分 解 

78. 在 食品 分 析 中 ， 准 确 称 取 是 指 用 精密 天 平 进 行 的 称 量 操作 ， 其 精度 为 
( Је 





А. +0. 0015 В. +0. 00015 С. +0. 000015 D. +0. 015 
79. РЯ ии АНК а НУ Е ( J) 
A. 硫酸 B. 磷酸 C. ЖЕ D. В 


80. 下 列 物质 利用 滴定 分 析 法 的 原理 进行 分 析 的 是 ( ””)。 
A. 卡尔 . 费 休 法 测定 食品 中 的 水 分 含量 
B. 干燥 法 测定 食品 中 的 水 分 含量 
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С. 灼 烧 法 测定 食品 中 的 灰分 含量 
D. 重量 法 测定 食品 中 的 粗 纤维 含量 
81. 用 省 甲 酚 绿 一 甲 基 红 混 合 指示 剂 标 定 盐 酸 溶液 ,滴定 过 程 中 溶液 颜色 的 
变化 是 ( ) 。 
А. 红色 一 绿色 一 瞳 紫色 B. 绿色 一 蓝 色 一 暗 紫 色 
С. 绿色 一 紫红 色 一 绿色 一 上 暗 紫 色 D. 绿色 一 暗 紫 色 
82. 抽样 的 随机 性 是 指 ( ) 。 
A. 随意 抽取 总 体重 的 样品 
B. 抽取 总 体 中 随意 数量 的 样品 
. 抽取 总 体 中 随意 批 次 的 样品 
D. 总 体 中 每 个 单位 被 抽 中 的 概率 是 相同 的 
83. 抽样 检验 只 有 严格 按照 抽样 调查 理论 进行 才 具 有 ( ) 。 

















| 








A. 科学 性 B. 经 济 性 C. 风险 性 D. 随机 性 
84. 食品 质量 检验 中 , 在 ( ) 对 样品 按 要 求 进 行 采 集 。 

А. 抽样 后 B. 抽样 前 C. 抽样 中 D. 抽样 人 员 
85. ( ) 不 属于 采样 步 又。 

А. 原始 样 的 采集 B. 原始 样 的 混合 

С. 缩 分 原始 样 至 需要 的 量 D. 原始 样 的 分 类 

86. 玻璃 的 化 学 成 分 主要 是 SO0, 、Ca0 Na,0 和 ( ) 。 

A. CaCO, В. Na,CO, C. Na,SiO, D. CaO 

87. 盛 放 见 光 易 分 解 和 不 太 稳 定 的 试剂 应 选择 ( ) 。 

A. 广 口 瓶 B. 细 口 瓶 C. ери р. 棕色 试剂 瓶 
88. 重量 分 析 中 称 量 霸 塌 的 重量 ， 使 用 的 是 ( ) 。 

А. 替代 称 量 法 B. 直接 称 量 法 

C. 固定 质量 称 量 法 D. 递减 称 量 法 


89. 电热 恒温 水 浴 锅 的 使 用 步骤 有 下 面 (1) ~ (5) Ж: 

(1) 关闭 放水 立 门 ， 将 水 浴 锅 内 注入 清水 至 适当 深度 ，; 

(2) 安装 地 线 ， 接 电源 线 ; 

(3) 顺 时 针 调 节 调 温 旋钮 到 适当 位 置 ; 

(4) 开启 电源 ， 红 灯亮 显示 电阻 丝 通电 加 热 ; 

(5) 电阻 丝 加 热 后 温度 计 的 指数 上 升 到 离 预 定 温度 约 2C 时 ， 应 反 向 转动 调 
温 旋 钮 至 红 灯 熄 灭 ， 此 后 红 灯 不 断 熄 亮 ， 表 示 温 控 在 起 作用 ， 这 时 再 略微 调节 调 
温 旋钮 即 可 达到 预定 温度 。 正 确 的 操作 顺序 为 ( ) 。 

A. (1) (2) (3) (4) (Š) B. (1) (3) (4) (2) (5) 

С. (1) (2) (4) (5) (3) D. (2) (3) (1) (4) (Š) 
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90. 在 培养 箱 的 使 用 过 程 中 ，(  ) 操作 是 不 正确 的 。 
А. 箱 内 不 应 放 过 热 或 过 冷 之 物 ， 以 免 箱 内 温度 急剧 变化 
B. 取 放 物品 时 ， 应 随手 关闭 箱 门 ， 以 保持 恒温 

С. 放置 时 各 培养 四 之 间 应 保持 适当 间隔 

D. 恢复 使 用 时 ， 打 开 电 源 开 关 即 可 使 用 

91. 定量 分 析 要 求 测定 结果 的 误差 (  )。 

















A. 略 大 于 允许 误差 В. 等 于 零 

C. 在 允许 误差 范围 内 D. 无 要 求 

92. 布 氏 漏斗 及 抽 滤 瓶 的 作用 是 ( Ја 

А. 用 于 气体 发 生 装 置 中 加 液 В. 用 于 两 种 互 不 相 溶 液体 的 分 离 
C. 用 于 溶液 的 配制 D. 用 于 减 压 过 滤 

93. 对 于 沸点 小 于 90% 的 被 蒸馏 物 ， 可 用 ( ) ЭМ. 

А. 油 浴 法 В. 沙 浴 法 С. ЖИНЕ D. 盐 浴 法 











94. 下 列 关 于 分 样 需 描述 不 正确 的 是 (  ). 

A. 物料 经 分 样 后 ， 质 量 和 组 分 含量 都 会 减 小 

B. 应 用 与 分 样 器 进 料 口 宽度 相等 的 铁 铲 进 料 

С. 缩 分 后 的 物料 可 进一步 破碎 缩 分 

D. 样品 量 大 时 利用 分 样 絮 缩 分 物料 比 四 分 法 速度 快 
95. 下 列 关于 分 样 器 的 使 用 描述 正确 的 是 (。”)。 


A. 操作 费时 费力 В. 缩 分 后 试 样 组 分 会 发 生 改 变 
C. 物料 组 分 不 变 ， 质 量 一 分 为 二 D. 物料 质量 和 组 分 都 会 改变 


96. 利用 高 温 处 理 ， 将 样品 中 的 有 机 物 氧 化 分 解 ， 其 中 碳 、 氨 、 氧 元 素 以 二 
氧化 碳 和 水 的 形式 逸 出， 被 测 金属 元 素 等 成 分 被 释放 出 来 的 处 理 方法 属 





于 ) 。 
А. 溶剂 萃取 В. 220815 С. 硫化 法 D. 有 机 质 分 解法 








97. 对 某 些 具有 一 定 蒸 汽 压 的 有 机 成 分 ， 常 用 ( ) 进行 分 离 。 

А. КИР В. МНЕ С. ЖРО р. 加 压 蒸馏 法 
98. 分 析 天 平 的 分 度 值 是 ( ) a 

А. 0.15 В. 0. 015 С. 0. 0015 р. 0. 00015 

99. 以 下 试剂 纯度 由 低 到 高 顺序 排列 正确 的 是 ( ) 。 

А. СР<АВ<СВ В. AR<CP<GR С. CP<GR<AR D. GR<AR<CP 
100. 一 般 抽 样 ( ) ， 供 检测 、 复 检 、 备 查 用 。 

A. 一 式 一 份 B. 一 式 两 份 C. 一 式 三 份 D. 一 式 多 份 
101. 分 析 用 水 的 质量 要 求 中 ， 不 用 进行 检验 的 指标 是 ( е 

А. ЩА В. 密度 С. 电导 率 D. pH 
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102. 滥用 食品 添加 剂 属于 ( ла 

А. 生物 性 污染 В. 化 学 性 污染 ПС. 放射 性 污染 р. 三 废 污染 

103. 小 包装 食品 应 根据 批号 连同 包装 一 起 随机 取样 。 同 一 批号 采样 件数 
250g 以 上 的 包装 不 少 于 ( ) 。 

А. 3 fF В. 4 fF С. 5 件 D. 6 件 

104. 在 对 堆 状 的 散 粒 均匀 固态 的 样品 采样 时 ， 使 用 双 套 回转 取样 器 时 应 注 
意 四 周 及 顶部 取样 点 应 距 堆 边 ( ) 5 





А. 0 ~ 5ст B. 5 ~ 10cm С. 10 ~1$cm D. 15 ~ 20ст 
105. 食品 中 的 酸度 可 分 为 总 酸度 、 有 效 酸 度 和 ( ) 。 

А. 溶液 中 的 氧 离子 浓度 B. 挥发 酸 

С. 有 机 酸 D. 无 机 酸 


第 三 单元 ”微生物 检验 基础 知识 


一 、 判 断 题 (对 的 打 v ， 错 的 打 x ) 


( ) 1. 待 检 样 品 接种 乳糖 胆 盐 发 酵 管 ， 经 培养 后 ， 如 产 酸 产 气 ， 则 可 报 
告 大 肠 杆菌 阳性 。 

( ) 2. 进行 理化 、 微 生物 检验 的 样品 ， 都 应 严格 遵守 无 菌 操作 规程 。 

( ) 3. "де ДЕН, Peus Ле, НИЛА. 

( ) 4. 在 用 显微镜 进行 观察 时 ， 应 遵循 从 低 倍 镜 到 高 倍 镜 再 到 油 镜 的 观 
察 顺 序 。 

( ) 5. 根据 最 适 生长 温度 的 不 同 ， 可 将 微生物 分 为 好 氧 微 生物 和 厌 氧 微 
生物 。 

( ) 6. 测定 菌落 总 数 时 ， 菌 落 数 小 于 100CFU 时 ， 按 “四 侈 五 人 ”原则 
修 约 ， 以 整数 报告 。 

( ) 7. 在 菌落 总 数 测定 时 ,平板 菌落 数 的 选择 ， 应 选取 菌落 数 为 30CFU 
~300CFU 的 平板 作为 菌落 总 数 测定 标准 ， 同 一 稀释 度 下 的 两 个 平板 任 取 其 一 
即 可 。 

( ) 8. 灭 菌 和 消毒 的 结果 是 相同 的 。 

( ) 9. 湿热 灭 菌 法 比 干 热 灭 菌 法 更 有 效 。 

( ) 10. 革 兰 氏 染 色 结 果 ， 菌 体 呈 紫色 的 为 革 兰 氏 阴 性 菌 (G ), 红色 
者 为 革 兰 氏 阳 性 菌 (С°). 

( ) 11. 热 灭 菌 法 包括 干 热 灭 菌 、 湿 热 灭 菌 和 间歇 灭 菌 。 

( ) 12. 干 热 灭 菌 不 仅 适 用 于 玻璃 仪器 的 灭 菌 ， 同 样 适 用 于 金属 用 具 的 
灭 菌 。 
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( ) 13. 紫外 线 灭 菌 ， 只 适用 于 空气 、 水 及 物体 表面 的 灭 著 。 

( ) 14. 志 贺 氏 菌 分 解 葡萄 糖 产 酸 不 产 气 。 

( ) 15. 在 细菌 革 兰 氏 染色 过 程 中 ， 脱 色 最 为 关键 ， 如 果 脱 色 过 轻 ， 则 
可 能 造成 假 阴 性 的 结果 。 

( ) 16. 沙门 氏 菌 属 革 兰 氏 染色 呈 阳 性 。 

( ) 17. 志 贺 氏 菌 属 革 兰 氏 染色 呈 阴性 。 

( ) 18. 一 般 来 说 ， 平 板 分 离 法 包括 划 线 平板 法 和 倾倒 平板 法 ， 它 们 适 
用 于 厌 氧 微生物 的 分 离 培养 。 

( ) 19. 防腐 是 一 种 抑 菌 措施 ， 利 用 一 些 理 化 因素 使 物体 内 外 的 微生物 
暂时 处 于 不 生长 繁殖 但 又 未 死亡 的 状态 。 

( ) 20. 初级 代谢 是 指 微生物 生长 到 一 定时 期 ， 合 成 一 些 对 微生物 的 生 
命 活动 无 明显 功能 的 物质 的 过 程 ， 这 一 过 程 的 产物 为 初级 代谢 产物 。 

( ) 21. 乳酸 细菌 是 一 类 能 使 可 发 酵 性 脂 类 转化 成 乳酸 的 细菌 的 统称 。 

( ) 22. 酵母 菌 不 是 一 个 分 类 单元 ， 是 指 以 出 芽 繁 殖 为 主 的 单 细 胞 真菌 。 

( ) 23. 食品 中 大 肠 菌 群 数 是 以 每 100mL (в) 检 样 内 大 肠 菌 群 最 可 能 数 
(MPN) 表示 的 。 

( ) 24. 艾 膜 是 沙门 氏 菌 的 特殊 结构 。 

( ) 25. 菌落 总 数 是 指 食品 检 样 经 过 处 理 ， 在 一 定 条 件 下 进行 培养 后 ， 
所 得 1. 0g 检 样 中 形成 菌落 的 总 数 。 

( ) 26. 肉 毒 梭 菌 食物 中 毒 是 由 肉 毒 梭 菌 产 生 的 外 毒素 ( 即 肉 毒素 ) 51 
起 的 ， 它 属于 毒素 型 食物 中 毒 ， 肉 毒素 是 一 种 强烈 的 肌肉 毒素 。 

( ) 27. 产 气 肠 杆菌 甲 基 红 实验 为 阳性 反应 。 

( ) 28. 金黄 色 和 葡萄 球 苦 能 产生 多 种 毒素 和 酶 。 致 病菌 株 产生 的 毒素 和 
酶 主要 有 溶血 毒素 、 杀 白细胞 毒素 、 上 肠 毒 素 、 凝 固 酶 、 溶 纤维 蛋白 酶 、 透 明 质 酸 
酶 、DNA 酶 等 。 

( ) 29. 沙门 氏 菌 的 形态 特征 是 革 兰 氏 阳 性 杆菌 ， 无 芽 侈 ,无 艾 膜 ， 多 
онл, ЈЕ. 

( ) 30. 志 贺 氏 菌 的 培养 特征 是 在 普通 培养 基 上 形成 中 等 大 小 半 透 明 的 
光滑 型 菌落 。 

( ) 31. 普通 光学 显微镜 的 工作 性 能 主要 取决 于 放大 率 ， 放 大 率 越 高 ， 
显微镜 性 能 就 越 好 。 

( ) 32. 在 水 产品 菌落 总 数 的 检验 过 程 中 ， 检 样 在 培养 基 上 混 匀 后 ， 培 
养 的 温度 是 (30 +1)% ， 培 养 时 间 是 (72 +3) hç 

( ) 33. 固体 样品 溶解 在 磷酸 盐 缓冲 游 液 中 装 和 均 质 杯 ， 均 质 时 间 符 合 
标准 要 求 的 范围 是 1 ~2min。 
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( ) 34. 平板 上 出 现 菌落 间 无 明显 界限 的 链 状 生长 时 ， 则 每 条 单 链 作为 
一 个 菌落 计数 。 

( ) 35. 若 连 续 两 个 稀释 度 的 平板 菌落 数 在 适宜 的 计数 范围 内 ， 第 一 稀 
ЖЕЛЕ (1:100) 的 菌落 数 为 282CFU 和 288CFU， 第 二 稀释 度 的 菌落 数 为 73CFU 
和 85CFU， 则 样品 中 菌落 数 是 3. 31 x10*CFU/g (或 CFU/mL)。 

( ) 36. 大 肠 菌 群 是 一 群 在 36% 条 件 下 培养 48h ВЕН, ЖА 
的 需 氧 和 兼 性 厌 氧 革 兰 氏 阳 性 无 芽孢 杆菌 。 

( ) 37. 在 大 上 肠 菌 群 的 检验 过 程 中 ， 初 发 酵 试验 所 使 用 的 培养 基 是 煌 绿 
乳糖 胆 盐 。 

( ) 38. 在 大 上 肠 菌 群 的 检验 过 程 中 ， 固 体 样 品 溶解 在 磷酸 盐 缓 冲 溶液 中 
装 入 均 质 杯 ， 均 质 速度 符合 标准 的 要 求 范围 是 8000 ~ 10000r/min。 

( ) 39. 在 大 上 肠 菌 群 的 检验 过 程 中 ,样品 匀 液 的 酸度 控制 在 pH =5.5 ~ 
6. 5 范围 内 。 

( ) 40. 在 大 上 肠 菌 群 的 检验 过 程 中 ， 复 发 酵 试验 所 使 用 的 培养 基 是 月 桂 
ЗЛЕ +E IEE Р 

( ) 41. 大 肠 菌 群 平板 计数 ， 选 择 2 ~ 3 个 适宜 的 连续 稀释 度 ， 每 个 稀释 
度 接种 两 个 无 菌 培养 四 。 每 下 加 SmL 样品 匀 液 ， 同 时 用 两 个 无 菌 培 养 亚 做 空白 
对 照 。 

( ) 42. LST ЕЕ 6 718 ЈК И, ЭМИ, АЖ, H EE ES 
酸 钠 、 蒸 馏 水 按 比 例 混 合 ， 调 节 酸 度 ， 分 装 到 小 试管 中 , 在 121% 2844 F x< 
E 15min。 

( ) 43. 将 灭 菌 后 的 营养 琼脂 培养 基 放 和 人 (36 上 1)% 恒温 箱 培养 过 夜 ， 
若 发 现 有 菌 生 长 ， 应 判 为 不 合格 而 弃 去 。 

( ) 44. 在 使 用 超 净 工 作 台 进行 无 菌 操作 前 ， 操 作 人 员 必 须 用 55% (Ж 
积分 数 ) 的 酒精 对 双手 进行 消毒 。 

( ) 45. 无 菌 计数 操作 人 员 操 作 完 毕 后 应 将 手套 口 翻 转向 下 脱 去 手套 。 

( ) 46. 接种 环 使 用 完毕 后 在 酒精 灯 外 焰 迅 速 通过 两 次 即 可 。 

( ) 47. 将 碳酸 钠 配 成 1% НОЛАИ ЖЕНЕВЕ ЗС AE Ш. n] Pi о q ВЕ 
用 ， 并 可 去 污 。 

( ) 48. 灭 菌 是 指 杀 死 乳 中 的 一 切 微生物 ， 包 括 繁殖 体 、 病 原 体 、 非 病 
原 体 和 芽 抱 等 操作 过 程 。 

( ) 49. 食品 的 消毒 是 指 采用 物理 或 化 学 手段 将 食品 中 的 微生物 杀 灭 的 
操作 。 

( ) 50. 经 过 消毒 的 食品 不 再 含有 生命 的 有 机 体 。 
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二 、 单 项 选择 题 〈 将 正确 答案 的 序号 填 和 人 括号 内 ) 


细菌 生长 曲线 共 分 四 个 阶段 ， 按 时 间 先 后 排序 正确 的 是 ( ) 。 
延迟 期 、 稳 定期 、 衰 亡 期 、 对 数 期 
对 数 期 、 衰 亡 期 、 稳 定期 、 延 迟 期 
延迟 期 、 对 数 期 、 稳 定期 、 衰 亡 期 
衰亡 期 、 对 数 期 、 延 迟 期 、 稳 定期 








细 兰 的 特殊 结构 有 鞭毛 、 荚 膜 、 芽 孢 和 ( ) 。 

核 蛋 白 体 В. ЛЗ C. ЖЕ D. 气泡 

不 属于 细菌 的 基本 形态 的 是 ( ) 。 

球状 В. 杆 状 С. 螺旋 状 D. 丝 状 

细 阔 染色 法 中 ， 最 常用 且 最 重要 的 鉴别 染色 法 为 ( ” ”)。 

抗 酸 染色 В. 革 兰 氏 染 色 С. 单 染色 D. 鞭毛 染色 


在 食品 微生物 的 致 病菌 检验 中 ， 必 须 检验 的 项 目 是 ( ” ”)。 
大 肠 埃 希 氏 菌 、 志 和 痪 开阔、 沙门 氏 阔 、 金 黄色 葡萄 球菌 
大 肠 埃 希 氏 菌 、 溶 血性 链球 菌 、 沙 门 氏 菌 、 金 黄色 葡萄 球菌 
沙门 氏 菌 、 志 贺 氏 菌 、 溶 血性 链球 菌 、 金 黄色 简 萄 球 兰 
蜡 样 芽孢 杆菌 、 副 溶血 性 弧 菌 、 沙 门 开阔 、 金 黄色 葡萄 球菌 
为 正确 反映 食品 中 各 种 菌 的 存在 情况 ， 下 列 描 述 中 不 正确 的 是 ( ” ”)。 
. 检验 中 所 需 玻璃 仪器 必须 是 完全 灭 菌 的 

. 制作 样品 稀释 的 液体 时 ， 每 批 都 要 有 空白 

. ВМХ, ДУНАЕ 

. Jl A Ji ТД ЗО НЕОН И 41 PS ЖЕ, Еа 1 АН ре реГ АТА В, 
可 做 一 检 样 与 琼脂 混合 培养 由 ， 同 样 条 件 下 培养 作为 对 照 

















-ss 

















7. 食品 卫生 检验 需 在 无 菌 条 件 下 进行 接种 ， 为 使 接种 室 达到 无 菌 状态 ， 一 
般 采 用 ( ) 方法 是 正确 的 。 

А. 在 紫外 线 灯 持续 开启 下 操作 

B. 紫外 线 灯 开启 1h 后 关 灯 操作 

C. 紫外 线 灯 开启 1h 后 关 灯 在 酒精 灯 下 操作 

D. 紫外 线 灯 开 启 隔夜 ， 关 灯 操 作 

8. 显微镜 的 构造 分 机 械 和 光学 部 分 ， 机 械 部 分 不 包括 ( js 

А. 镜 简 B. 物镜 C. 光圈 р. ЖИ 

9. 在 微生物 检验 操作 中 ， 防 止 其 他 微生物 进入 的 技术 叫 作 ( ) 技术 。 

А. XE В. 消毒 C. 防腐 D. 无 菌 





10. 用 来 擦拭 显微镜 镜头 污点 的 是 ( je 
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А. 纸巾 В. 布 С. 棉花 р. 擦 镜 纸 
11. 使 用 显微镜 观察 时 ， 固 定 装 片 用 到 的 结构 是 ( ) 。 
A. 粗 准 焦 螺 旋 В. ЕН С. 反光 镜 D. 细 准 焦 螺 旋 


12. 在 使 用 超 净 工作 台 进 行 无 菌 操作 前 ， 操 作 人 员 必 须 用 ( ) 对 双手 进 
行 消毒 。 














А. 55% (体积 分 数 ) 的 酒精 B. 65% (体积 分 数 ) 的 酒精 

C.75% (体积 分 数 ) 的 酒精 D. 95% (体积 分 数 ) 的 酒精 

13. 无 菌 操作 区 人 员 应 保持 双手 卫生 ， 在 下 述 情况 下 ， 可 以 不 对 双手 消毒 的 
是 ( ) 

А. 欲 进 入 无 菌 操作 区 前 B. 开始 操作 前 

С. 双手 沾染 污 物 D. 佩戴 灭 菌 乳胶 手套 

14. 84 消毒 液 原液 有 效 握 含量 大 于 或 等 于 5% ， 配 制 5% 的 使 用 液 方 法 正确 
的 为 〈 е 


А. 取 100mL 原液 ， 加 水 1000mL 即 得 
В. 取 90mL 原液 ， 加 水 至 1000mL 即 得 
C. 取 90mL 原液 ， 加 水 1000mL 即 得 

D. Ж 100mL 原液 ， 加 水 至 1000mL 即 得 























15. 下 列 不 属于 无 菌 操作 中 常用 的 灭 苗 方法 是 ( js 

А. 湿热 灭 菌 В. РЯ С. 化 学 灭 菌 D. 渗透 压 灭 菌 
16. 下 列 无 菌 操作 中 常用 的 灭 菌 方法 的 原理 不 属于 高 温 炎 菌 的 是 ( ) 。 
А. 湿热 灭 菌 В. 干 热 灭 菌 С. 辐射 灭 菌 D. НС 

17. 显微镜 对 物体 的 放大 倍数 ， 是 目镜 放大 倍数 与 物镜 放大 倍数 的 ( Ја 
А. Я B. 和 с. М D. 2 

18. 使 用 显微镜 时 ， 经 对 光 后 再 调节 ( ) ， 使 视野 中 出 现 模 糊 的 影像 。 
А. 粗 准 焦 螺旋 В. ИЕ С. 反光 镜 D. ЖЖ 




















19. 显微镜 应 放置 在 干燥 、 阴 凉 的 地 方 ， 特 别 是 潮湿 季节 ， 应 勤 擦 镜头 或 在 
箱 内 放 ( ) ， 以 免 发 霉 ， 损 伤 镜头 。 

А. 硅胶 В. 碳酸 钙 С. 干燥 的 硅胶 о. 干燥 的 碳酸 钙 

20. 采用 高 压 落 汽 灭 菌 时 ， 一 般 选 用 ( 总 

А. 121%С, 20min В. 1009, 30min С. 115%, 15min D. 110% ，20min 

21. 根据 某 微生物 的 特殊 营养 要 求 或 其 对 某 化 学 、 物 理 因素 的 抗 性 而 设计 的 
培养 叫 作 ( ) 培养 基 。 

A. 选择 B. 鉴别 С. 合成 D. 天 然 

22. SS 琼脂 属于 ( ) 培养 基 。 

A. 基础 B. 营养 C. 鉴别 D. 选择 
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23. BGLB 培养 基 的 制备 方法 是 : ЕН, ОНА РАК, Л. АЕН 
粉 溶液 ， 用 蒸馏 水 稀释 至 975mL， 调 节 ( j. о 
用 蒸馏水 补足 至 1000mL， 用 棉花 过 滤 后 ， 分 装 到 有 玻璃 倒 管 的 试管 中 ， 
10mL， 在 121% 条 件 下 灭 菌 15min。 

















A. pH =6.4 B. pH =7.4 C. pH =8.4 D. pH =9. 4 
音 养 基 按 不 同 的 分 类 标准 可 分 为 不 同类 型 ， 下 列 培养 基 属 于 天 然 培 养 基 
的 是 ( ) 5 
А. 淀粉 硝酸 盐 培 养 基 B. 牛肉 膏 蛋 白 肛 培养 基 
С. 蔗糖 硝酸 盐 培 养 基 D. БЕН ЕЕ 


25. 普通 营养 琉 脂 培养 基 倾 注 平板 时 ， 为 保证 无 菌 操作 ， 倾 注 口 与 火焰 的 安 
全 距离 以 控制 在 ( ) 左右 为 宜 。 

А. 5ст В. 10ст С. 15ст D. 20ст 

26. 按 培养 基 的 物理 状态 ， 乳糖 胆 盐 发 酵 管 属于 ( )。 

А. 固体 培养 基 В. 半 固 体 培 养 基 C. 液体 培养 基 р. 半 液 体 培养 基 

27. 三 糖 铁 琼脂 和 斜面 属于 ( ) 培养 基 。 

A. 营养 B. 鉴别 C. 选择 D. 基础 

28. 根据 菌落 总 数 的 报告 原则 ， 某 样品 经 菌落 总 数 测定 的 数据 为 3775 个 / 
mlL, ( ) 个 /mL。 

. 3775 B. 3800 C. 37800 D. 40000 

аа 寸 处 理 ， 在 一 定 条 件 下 进行 培养 后 ， 所 得 

( ) 检 样 中 形成 菌落 的 总 数 。 

















A. 1.0g B. 0.5g С. 0.1g D. 1.5g 
30. 在 食品 中 菌落 总 数 的 检验 过 程 中 ， 检 样 在 培养 基 上 混 勺 后， 培养 的 温度 
是 ( Ла 


А. (30+1)C В. (36+1)°C C. (42 +1)%C D. (48 +1)% 

31. 有 关 菌 落 计数 下 列 说 法 正确 的 是 ( Ja 

А. 低 于 20CFU 的 平板 记录 具体 菌落 数 

В. 高 于 100CFU 的 平板 其 菌落 数 可 记录 为 多 不 可 计 

C. 高 于 200CFU 的 平板 其 菌落 数 可 记录 为 多 不 可 计 

D. 菌落 计数 以 菌落 形成 单位 (CFU) 表示 

32. 菌落 计数 时 ， 菌 落 数 在 100CFU 以 内 ， 按 “四 舍 五 人 ”原则 修 约 ， 以 整 
数 报告 ， 大 于 100CFU FPF, 采用 ( ) 有 效 数字 。 

A. 1 位 B. 2 位 C. 3 位 D. 4 位 

33. 某 食品 做 菌落 总 数 测定 时 ， 若 1071! 菌 落 多 不 可 计 ，10 下 平均 菌落 数 为 
164CFU，10 -3 的 平均 菌落 数 为 20CFU， 则 该 样品 应 报告 菌落 总 数 是 ( J 
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A. 16400 B. 20000 C. 18200 D. 17000 
34. 某 食品 做 菌落 计数 时 ， 关 10 平均 菌落 数 为 27CFU，10 一 平均 菌落 数 为 
11CFU，10-:* 平 均 菌 落 数 为 3CFU ， 则 该 样品 应 报告 菌落 数 是 ( в 















































А. 270 В. 1100 C. 3000 р. 1500 

35. 测定 菌落 总 数 操作 中 ， 加 入 的 营养 琼脂 的 温度 通常 是 ( ) 左右 。 

A. 46°С В. 55% С. 60% D. 90% 

36. ТУ ЛОС УН, УЕЛА РАЯ ВЕЕ Be УРЕ ПТ ЈАН АЧТА] У Er 
超过 ( ) 。 

А. 15 тт В. 20min С. 25min D. 30min 

37. 大 肠 戎 群 的 生物 学 特性 是 ( ) 。 

А. 发 醇 乳 糖 、 产 酸 、 不 产 气 В. 不 发 酵 乳 糖 、 产 酸 、 产 气 

C. 发 酵 乳 糖 、 产 酸 、 产 气 р. 发 酵 乳糖 、 不 产 酸 、 不 产 气 

38. 在 革 兰 氏 染 色 时 结晶 紫 滴 加 在 已 固定 的 涂 片上 染色 , 一 般 染 ( 35 
用 水 洗 去 。 

А. 0. Smin В. Imin С. 1. Smin D. 2min 

39. 下 列 不 属于 革 兰 氏 染 色 法 所 用 的 染色 剂 的 是 ( ) 。 

А. 结 品 紫 染色 液 В. ХРАНИ 

С. РЕЖЕ ЧЕ Н Е D. 蕃 红 染色 液 

40. 革 兰 氏 染 色 阳 性 细菌 ， 在 显微镜 下 呈 ( ) £, 

A. ZT. В. £ C. 黄 р. 绿 


41. 大 肠 菌 群 是 一 群 在 36 民 条件 下 培养 48h 能 发 酵 ( ) 、 产 酸 产 气 的 需 氧 
和 兼 性 厌 氧 革 兰 氏 阴 性 无 芽孢 杆 苗 。 











А. Я В. 和 葡萄糖 С. 乳糖 D. 麦芽 糖 
42. 在 大 肠 菌 群 的 检验 过 程 中 ， 将 检 样 匀 液 接种 至 LST 肉 汤 管 后 ， 培 养 时 间 
是 (  )。 


A. (36+2) h В. (42+2)h С. (48+2) h D. (52+2) h 
43. 在 大 上 肠 菌 群 的 检验 过 程 中 ， 检 样 匀 液 的 酸碱度 控制 在 ( ) 范围 内 。 
A. 强酸 性 B. 强 碱 性 С. 弱酸 性 D. 近 中 性 

44. 在 大 肠 菌 群 的 检验 过 程 中 ， 复 发 酵 试 验 的 培养 温度 是 ( ) 。 

A. (27 *1)% B. (36 +1)% C. (42 *1)% D. (48 +1)% 
45. 下 列 有 关 大 上 肠 菌 群 平板 计数 的 描述 ， 正 确 的 是 ( Ju 

. 结晶 紫 中 性 红 胆 盐 琼 脂 冷 却 至 46% 

. 快速 摇动 培养 四 ， 将 培养 基 与 样 液 充 分 混 匀 

. 在 琼脂 未 凝固 时 ， 加 入 УВВА 获 盖 平板 表面 

. VRBA 用 量 控制 在 10mL 左右 











B= O = > 
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. 30. (理论 试题 + 技能 试题 + 模拟 试卷 ) 














46. 革 兰 氏 阴 性 细菌 ， 在 显微镜 下 呈 ( № 

А. 棕色 В. 紫色 с. 绿色 D. 红色 

47. 做 大 肠 菌 群 测定 时 ， 根 据 证 实 为 大 上 肠 菌 群 的 阳性 管 数 ， 查 MPN 检索 表 ， 
报告 每 100mL (g) 大 肠 菌 群 的 ) 


























A. 准确 数 B. 近似 C. MPN D. 可 能 数 
48. 做 大 肠 菌 群 测定 时 ,使 用 的 是 ( ) 培养 基 。 

А. 三 糖 铁 琼脂 В. 伊 红 一 亚 甲 蓝 琼脂 

С. ХНА D. 血 琼脂 


49. 微生物 的 检验 中 ， 大 上 肠 菌 群 和 菌落 总 数 的 测定 单位 分 为 用 ( ) 





A. g/mL (g), CFU/mL (g) B. MPN/100mL (g), g/mL (g) 

C. MPN/100mL (=), CFU/mL (g) D. CFU/mL (5), MPN/100mL (=) 

50. 根据 食品 卫生 要 求 ， 或 者 对 检 样 污染 情况 的 估计 ， 选 择 三 个 稀释 度 接种 
乳糖 胆 盐 发 酵 管 ， 每 个 稀释 度 接种 ( ) 管 。 





























А. 1 В. 2 С. 3 D. 4 
51. 革 兰 氏 染 色 第 一 步 使 用 的 染色 液 是 ( 25 
А. ЖЖ В. 结晶 紫 С. 95% Z № р. 石 碳 酸 复 红 
52. 检测 大 肠 菌 群 时 ， 待 检 样 品 接种 乳糖 胆 盐 发 酵 管 ， 经 培养 如 不 产 气 ， 则 
大 肠 菌 群 ( а 
А. 阳性 B. 阴性 
C. 需 进一步 试验 D. 需 接 种 伊 红 一 亚 甲 蓝 平板 


53. 大 肠 菌 群 的 证 实 试验 ， 是 挑 取 可 疑 菌 落 接种 ( )a 

А. 乳糖 发 酵 管 В. НИК C. 做 革 兰 氏 染 色 D. А+С 

54. 乳糖 胆 盐 发 醇 管 制备 时 ， 应 校正 pH 至 ( ) 加 入 指示 剂 ， 分 装 
10mL 灭 菌 。 

A. 5.5 B. 6.0 C. 7.0 D. 7.4 

55. 做 大 肠 菌 群 检验 时 ， 如 伊 红 一 亚 甲 蓝 平 板 上 有 典型 大 肠 菌 菌落 ， 将 进 一 
步 做 ( Ха 








А. 革 兰 氏 染 色 B. 接种 乳糖 发 酵 管 
С. 接种 葡萄 糖 发 酵 管 D. А+В 


56. 伊 红 一 亚 甲 蓝 培 养 基 用 来 鉴别 大 肠 杆 菌 ， 其 原因 是 ( O. 

А. 大 肠 杆菌 在 该 培养 基 中 形成 特定 的 菌落 形状 

B. 大 肠 杆菌 能 使 培养 基 改 变 颜色 

с. 大 肠 杆 菌 的 代谢 产物 与 伊 红 一 亚 甲 蓝 结合 ， 使 菌落 呈 深 紫色 ， 并 有 金属 
光泽 
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D. 大 肠 杆菌 能 在 该 培养 基 中 很 好 生活 ， 其 他 微生物 不 能 

57. 有 关 和 霉菌 菌落 特征 说 法 错误 的 是 ( ) 。 

А. 易于 挑 取 B. 菌落 小 C. 颜色 多 样 D. П ВЕЛЕВ 
58. 霉菌 的 培养 温度 是 ( ) 。 

A. (36+1)% В. (45+1)C С. (40+0< D. (28 £1)°C 
59. 沙门 氏 菌 引起 的 食物 中 毒 有 多 种 多 样 的 表现 ， 其 中 最 为 多 见 的 

















是 ( )。 

А. В B. 类 伤寒 型 С. 类 和 霍乱 型 D. 类 感冒 型 

60. 正常 落 群 对 构成 生态 平衡 起 重要 作用 ， 其 生理 学 意义 及 特征 中 不 包括 
( )° 

А. 生物 后 抗 





В. 成 年 后 肠 道中 双 牙 杆菌 占 肠 道 菌 群 的 比例 明显 增加 

С. 促进 宿主 免疫 器 官 发 育成 熟 

D. 持续 刺激 宿主 免疫 系统 发 生 免 疫 应 答 

61. 沙门 氏 菌 属于 ( js 

А. ЛЕВОЕ В. 不 发 酵 葡萄 糖 

С. 不 发 酵 麦 芽 糖 D. 不 发 酵 甘 露 醇 

62. 正常 人 体内 及 体 表 多 处 有 葡萄 球菌 存在 而 不 引起 人 的 疾病 ， 其 中 最 主要 
的 带菌 部 位 是 ( Jus 

A. П B. 皮肤 C. 鼻腔 D. 肠 道 

63. 将 双 歧 杆菌 与 ( ) 同时 在 脱脂 牛乳 中 混合 培养 ， 利 用 其 在 生长 过 程 
中 的 呼吸 作用 ， 创 造 一 个 适合 于 双 歧 杆菌 生长 繁殖 ， 产 酸 代 谢 的 厌 氧 环境 ， 称 为 














共生 发 酵 法 。 
А. 嗜 热 链球 菌 В. 保加利亚 乳 杆菌 
С. 酵母 菌 D. 嗜 酸 乳 杆菌 
64. 甜 炼乳 抑制 微生物 的 生长 依靠 ( J: 
А. 高 压 灭 菌 B. 巴 氏 消毒 С. 高 浓度 糖 D. 防腐 剂 
65. 下 列 微生物 培养 时 会 产生 B- 溶 血 环 现象 的 是 ( j: 
А. 肺炎 链球 菌 B. ИЯ 
С. 乙 型 溶血 性 链球 菌 D. 肺炎 支原体 


66. 最 快速 的 细菌 形态 学 检测 方法 是 ( ) 。 

A. 分 离 培养 B. 直接 涂 片 镜 检 C. 血清 学 试验 р. 动物 试验 
67. 大 多 数 肠 道 杆菌 是 肠 道 的 ( ) 。 

А. ЗОРУ В. ЛЕ Е С. ЗОН р. 以 上 都 是 
68. 属于 副 溶 血 弧 苗 主要 致 病 物质 的 毒素 是 ( ) 。 
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. 32. (理论 试题 + 技能 试题 + 模拟 试卷 ) 
A. 耐 热 肠 毒素 B. 不 耐 热 肠 毒素 
С. ЖШ А D. 耐 热 直 接 溶血 素 
69. 显微镜 的 构造 分 机 械 和 光学 部 分 ， 机 械 部 分 不 包括 ( а 
А. 镜 座 В. 光圈 С. 升降 调节 器 D. 反光 镜 
70. 下 列 生 物 属于 非 细 胞 型 微生物 的 是 ( ) 。 
A. НЯ B. 病毒 С. Я D. 酵母 菌 
71. 溶血 性 链球 菌 在 血清 肉 汤 中 生长 时 ， 管 中 的 现象 是 ( ) 。 
А. 块 状 沉淀 В. 架 状 或 颗粒 状 沉淀 
C. 均匀 生长 D. 混浊 
72. 尿素 酶 试验 阳性 呈 ( ) 色 。 
A. В. 红 С. 5 D. > 
73. 鞭毛 是 细菌 的 ( ) жЕ, 
A. 捕食 B. 呼吸 C. 性 D. 运动 
74. 真菌 繁殖 的 主要 特征 是 ( ) 。 
А. 分 裂 B. 孢子 С. 细胞 壁 结构 р. 营养 类 型 
75. 金黄 色 葡 萄 球菌 在 血 平 板 上 的 菌落 特点 是 ( )s 
A. 金黄 色 ， 大 而 凸 起 的 圆 形 菌落 
В. бра, типов, вое, НН 
С. 金黄 色 ， 透 明 ， 大 而 凸 起 的 圆 形 菌落 
D. 白色 透明 圆 形 菌 落 
76. 下 列 引 起 食物 中 毒 潜伏 期 最 短 的 阔 是 ( ) 。 
А. 沙门 氏 菌 В. И 
С. 志 贺 氏 菌 D. 金黄 色 葡 萄 球菌 
77. 溶血 性 链球 菌 是 ( ) 球菌 。 
А. 革 兰 氏 阳 性 В. ЕЮ С. 嗜 中 性 D. 嗜 碱 性 
78. 沙门 民 菌 在 BS 琼脂 上 的 菌落 特点 是 ( № 
А. 黑色 ， 有 人 金属 光泽 В. 金黄 色 ， 透 明 
С. 粉红 色 ， 透 明 D. 和 白色， 透明 
第 四 单元 ”法定 计量 单位 及 数据 人 处理 
—. НМ (对 的 打 v ， 错 的 打 x ) 
( ) 1. 在 国际 单位 制 中 ， 质 量 的 基本 单位 是 克 。 
( ) 2. 升 是 我 国 的 法 定 计 量 单位 ， 但 不 是 国际 单位 制 单位 。 





) 3. 国际 单位 制 (SI) 中 包括 7 个 SI 基本 单位 ， 其 中 包括 时 间 的 单 
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位 一 一 小 时 。 
) 4. 物质 的 量 是 SI 基本 单位 ， 其 单位 符号 为 摩尔 ， 单 位 名 称 为 mol, 
) 5. 有 效 数字 的 修 约 原 则 为 四 舍 六 入 五 留 双 。 
) 6. 无 论 测 量 次 数 多 少 ,测量 结果 的 算术 平均 值 只 是 最 接近 真 值 ， 但 


( 
( 
( 
永远 不 是 真 值 。 
































( ) 7. 偶然 误差 是 由 偶然 因素 引起 的 ， 其 数值 大 小 的 分 布 不 服从 一 般 的 
统计 规律 。 

( ) 8. 多 次 平行 测定 可 减 小 偶然 误差 。 

( ) 9. 通过 校正 仪器 来 减 小 方法 误差 。 

( ) 10. 精密 度 是 保证 准确 度 的 先决 条 件 。 

( ) 11. 称 量 工作 基准 试剂 的 质量 数值 大 于 0.55 时 ， 按 精确 至 0. Img 
称 量 。 

( ) 12. 样品 称 量 形式 的 摩尔 质量 大 ， 则 待 测 组 分 在 称 量 形式 中 所 占 比 


率 小 ， 可 以 减少 称 量 误差 。 

( ) 13. 误差 是 测定 结果 与 平均 值 之 间 的 差 值 ， 差 值 越 小 ， 误 差 就 越 小 ， 
即 准确 度 越 高 。 

( ) 14. 我 国 的 法 定 计量 单位 不 一 定 都 是 国际 单位 制 单位 。 

( ) 15. 8.30 х10* 为 2 位 有 效 数 字 。 

( ) 16. 原始 记录 可 以 先 用 草稿 纸 记 录 ， 再 抄 到 记录 本 上 ， 这 样 整齐 、 
美观 ， 只 要 数据 真实 就 行 。 

( ) 17. 为 了 减少 测量 误差 ， 吸 量 管 每 次 都 应 从 最 上 面 刻度 起 始点 放下 
所 需 体积 。 

( ) 18. 采样 误差 包括 采样 随机 误差 和 采样 系统 误差 。 

( ) 19. 有 效 数字 的 位 数 应 与 测试 时 所 用 的 仪器 、 工 具 和 测试 方法 的 精 























( )20 在 检测 数据 不 变 的 情况 下 ， 所 取 的 置信 和 度 越 大 ， 和 置信 区 间 就 




















( ) 21. 系统 误差 和 偶然 误差 都 可 以 避免 ， 而 过 失误 差 不 可 避免 。 
( ) 22. 提高 分 析 结 果 准 确 度 的 途径 就 是 减少 分 析 过 程 中 的 系统 误差 和 
随机 误差 ， 并 杜绝 过 失误 差 。 

( ) 23. 在 分 析 数 据 中 ， 所 有 的 “0” 均 为 有 效 数字 。 

( ) 24. 标准 偏差 比 平 均 偏 差 更 灵敏 地 反映 出 偏差 的 存在 ， 因 而 能 较 好 
地 反映 出 测定 结果 的 精密 度 。 
( ) 25. 用 对 照 试验 法 可 以 校正 由 于 仪器 不 精密 所 造成 的 误差 。 
( ) 26. 滴定 分 析 的 相对 误差 若 要 小 于 1% ， 则 滴定 时 耗 用 标准 溶液 的 
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. 34. (理论 试题 + 技能 试题 + 模拟 试卷 ) 





体积 应 控制 在 10 ~ 15mL。 
( ) 27. 记录 原始 数据 时 ， 要 想 修改 错误 数字 
线 表示 消除 ， 并 由 修改 人 签注 。 
( ) 28. 帕斯卡 是 热量 的 法 定 计 量 单位 。 
) 29. 相对 误差 是 指 某 特定 量 的 绝对 误差 与 真 值 之 比 。 
) 30. 相对 相差 是 指 某 特定 量 的 两 次 测量 值 之 差 与 其 算术 平均 值 之 比 。 
) 31. 原始 记录 应 做 到 妥善 (安全) 保护 并 保密 。 
) 32. 准确 度 是 测定 值 和 真 值 之 间 的 符合 程度 ， 误 差 越 小 ， 准 确 度 越 高 。 
( ) 33. 随机 误差 是 由 于 各 位 因素 的 偶然 变动 而 引起 的 单 次 测定 值 对 平 
均值 的 偏离 。 
( ) 34. 系统 误差 决定 检验 结果 的 精密 度 。 
( ) 35. 绝对 误差 是 正 或 是 负 ， 决定 了 给 出 值 偏 离 真 值 的 方向 。 
( ) 36. 标准 偏差 可 以 使 大 偏差 能 更 显著 地 反映 出 来 。 
) 37. 分 析 测 定 结果 的 偶然 误差 可 通过 适当 增加 平行 测定 次 数 来 减免 。 
( ) 38. 误差 是 测定 结果 与 平均 值 之 间 的 差 值 ， 差 值 越 小 ， 误 差 就 越 小 ， 
即 准确 度 越 高 。 
( ) 39. 测定 结果 中 应 该 剔除 的 异常 数据 都 是 由 于 分 析 人 员 的 粗心 或 下 
忽而 造成 的 ， 只 不 过 这 些 粗 心 和 朴 忽 未 被 感觉 到 而 已 。 
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( ) 40. 灵敏 度 较 高 的 方法 相对 误差 较 大 。 

( ) 41. 15. 165 处 理 成 4 位 有 效 数字 为 15. 17。 

( ) 42. 误差 的 大 小 是 衡量 精密 度 高 低 的 尺度 。 

( ) 43. 缓冲 溶液 被 稀释 ， 其 pH 将 发 生 较 大 变化 。 

( ) 44. 可 以 用 两 个 或 多 个 移 液 管 分 取 相 加 的 方法 来 精密 移 取 整数 体积 
的 溶液 。 


( ) 45. 检 出 限 是 指 分 析 方 法 在 适当 的 置信 水 平 内 ， 能 从 样品 中 检测 出 
的 被 测 组 分 的 最 小 量 或 最 小 浓度 ， 是 通过 计算 得 到 的 。 

( ) 46. 为 了 使 滴定 分 析 时 产生 的 误差 小 于 0. 1% ， 滴 定时 标准 溶液 的 
用 量 应 大 于 20mL。 

( ) 47. 高 的 精密 度 是 保证 好 的 准确 度 的 先决 条 件 。 

( ) 48. 准确 度 高 的 方法 精密 度 必然 高 ， 精 密度 高 的 方法 准确 度 不 一 定 高 。 

( ) 49. 检测 方法 的 灵敏 度 是 指 分 析 方 法 所 能 检测 到 的 最 小 量 或 最 小 浓度 。 
( ) 50. 在 分 析 工 作 中 ， 实 际 上 能 测量 到 的 数字 称 为 有 效 数字 。 
( 
( 























) 51. 数字 修 约 时 可 以 连续 修 约 。 
) 52. 两 位 分 析 者 同时 测定 某 一 试 样 中 硫 的 质量 分 数 ， 称 取 试 样 均 为 
3.56, 分 别 报告 结果 如 下 : Е; 0. 042%, 0. 041%; Z: 0.04099% ‚ 0. 04201% 。 
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甲 的 报告 是 合理 的 。 
( ) 53. 空白 试验 可 减少 偶然 误差 。 





( ) 54. 对 照 试验 是 检验 系统 误差 的 有 效 方法 。 

( ) 55. 食品 出 厂 检 验 报告 应 具有 唯一 性 。 

( ””) 56. 食品 检验 报告 是 评价 食品 质量 的 依据 ， 食 品 检验 报告 的 存档 时 
间 为 5 年 。 

( ) 57. 数据 的 运算 规则 是 先 修 约 再 运算 再 修 约 。 

( ””) 58. 原始 数据 记录 时 ， 帮 发 现 数据 记 错 ， 应 将 该 数据 用 一 横 线 划 去 ， 





在 其 旁边 男 写 更 正 数据 。 
二 、 单 项 选择 题 (将 正确 答案 的 序号 填 入 括号 内 ) 


定量 分 析 工 作 要 求 测定 结果 的 误差 ( J 

没有 要 求 В. 等 于 零 

. 略 大 于 允许 误差 D. 在 允许 误差 范围 内 

通过 ( ) 方法 ， 可 以 减 小 仪器 误差 。 

对 照 试 验 B. 校正 仪器 

空白 试验 D. 增加 平行 测定 的 次 数 

在 分 析 中 ， 下 列 情况 会 导致 系统 误差 的 是 ( р 

试 样 未 经 充分 混 匀 B. 滴定 管 的 读数 读 错 

. 供 码 未 经 校正 D. ЕАН ЖИ 

下 列 数据 中 有 效 数 字 位 数 是 4 位 的 是 ( ) 。 

0. 055 B. 0.0123 С. 15. 000 D. 38. 20% 
pH =11.20， 有 效 数字 位 数 是 ( ) 

4 位 B. 3 位 C. 2 位 D. 不 确定 
称 量 工作 基准 试剂 的 质量 数值 小 于 或 等 于 0.5g 时 ， 按 精确 至 ( ) 








8 > p > £ G > > O > S p > = 


称 量 。 

0. 001mg В. 0. 01mg С. 0. 15 D. 0. 15 
下 列 哪 一 个 是 法 定 计量 单位 ( ) Š 

公斤 В. АМ C. 公升 D. 公分 
下 列 哪 项 不 是 常见 的 化 学 计量 项 目 ( )5 

. 化 学 成 分 计量 В. pH 计量 С. 黏度 计量 D. 热 导 率 
9. 我 国 物质 的 量 的 法 定 计 量 单位 是 ( ) 。 

А. МЕ В. 克 式 量 C. 摩尔 D. 克 离 子 
10. 按 有 效 数 字 计算 规则 ，3. 40 +5. 7281 +1. 00421 = ( ) 

A. 10.13231 B. 10. 1323 С. 10. 132 р. 10. 13 


> 5 > > > 
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11. 个 别 测定 值 与 多 次 测定 的 算术 平均 值 之 间 的 差 值 称 为 ( ) 。 



































А. 相对 误差 В. 偏差 С. 绝对 偏差 D. 绝对 误差 
12. 由 于 试剂 不 纯 引起 的 误差 是 ( 

А. 偶然 误差 B. 系统 误差 C. 过 失误 差 

13. 在 一 定 条 件 下 ， 试 样 的 测定 值 与 真 值 之 间 相 符 的 程度 称 为 分 析 结 果 的 
Jx 

А. 精密 度 В. 准确 度 

14. 侦 然 误差 决定 分 析 结 果 的 ( ) 。 

A. 准确 度 B. 精密 度 

15. 0.01050 的 有 效 数 字 是 ( Ja 

А. 5 位 B. 2 位 C. 3 位 D. 4 位 


16. 填写 原始 记录 表 ( 铸 ) 正确 的 做 法 是 ( ) 。 

A. 原始 记录 应 用 钢笔 或 中 性 笔 填 写 

B. 为 方便 起 见 ， 可 将 观察 值 先 记 在 白 纸 上 ， 再 转 抄 到 专用 记录 表 ( 短 ) 上 
C. 观察 值 不 得 直接 填写 在 记录 表 (4) 上 

D. 原始 记录 的 数据 不 能 进行 修改 

17. 以 下 观察 、 记 录 的 实验 数据 中 ， 不 正确 的 是 ( ” ” )。 








А 微量 滴定 管 读数 3. 26mL В. 500mL 容量 瓶 计数 为 500. 0mL 
С. 移 液 管 读数 5. 00mL D. 酸 式 滴定 管 读数 为 20. 5mL 
18. ( ) 不 是 国际 单位 制 基本 单位 。 

A. Ж В. 千克 JF [2] D. 升 


19. 关于 随机 误差 的 描述 中 ，( и. 

А. 可 以 通过 增加 测定 次 数 的 办 法 在 某 种 程度 上 减 小 随机 误差 
B. 引起 随机 误差 的 因素 在 一 定 条 件 下 是 恒定 的 

С. 随机 误差 导致 了 重复 观测 中 的 分 散 性 

D. 随机 误差 决定 检验 结果 的 精密 度 


20. 关于 系统 误差 的 描述 ，( ) 是 不 正确 的 。 

А. 系统 误差 是 指 测定 结果 与 在 重复 性 条 件 下 ， 对 同一 被 测量 进行 无 限 多 次 
测量 所 得 的 结果 的 平均 值 之 差 

ee de 吉 果 与 在 重复 性 条 件 下 ， 对 同一 被 测量 进行 无 限 多 次 





测量 所 得 的 结果 的 平均 值 与 被 测量 的 真 值 之 差 
i eo 
D. 系统 误差 和 随机 误差 可 以 相互 转换 
21. 关于 有 效 数 字 的 描述 ，( ) 是 不 正确 的 。 
А. 第 一 位 非 零 数字 前 的 0 是 有 效 数字 
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о 
С. 在 记录 数据 时 ， 只 应 保留 1 位 可 疑 数 字 ， 其 余数 字 都 应 是 准确 的 

D. 在 分 析 测 定 中 ， 有 效 数 字 就 是 能 够 具体 测量 到 的 数字 

22 设 C 为 常量 ， 其 数值 C = 10， 则 2.14 x 0. 3490 x C 的 计算 结 


为 ( Je 
A. 7.5 B. 7.47 C. 7.469 D. 7.4686 
23. 1.23456 要 求 修 约 到 3 位 小 数 ， 结 果 为 ( ) 。 
A. 1.20 B. 1.23 C. 1.235 D. 1.234 


24. 原始 记录 的 要 求 中 ，( ) 是 不 正确 的 。 
A. 记录 应 做 到 清晰 明了 

B. 存 取 方 式 应 便于 存 取 

C. 保存 在 具有 防止 损坏 、 变 质 、 丢 失 等 适宜 环境 的 设施 中 
D. 原始 记录 可 以 在 工作 完成 后 补 写 

25. 关于 原始 记录 的 描述 ，( ) 是 不 正确 的 。 
A. 原始 记录 内 容 必须 包含 足够 的 信息 

В. 若 使 用 了 非 标准 检测 方法 ， 可 以 不 记录 

С. 检测 报告 中 的 信息 应 该 全 部 来 自 原始 记录 

D. 分 包 检 测 项 目 也 应 予 记 录 

26. 为 减 小 随机 误差 ， 可 以 采取 的 方式 有 ( ) 。 








A. 进行 空白 试验 B. 进行 对 照 试验 
C. 校正 仪器 D. 增加 平行 测定 次 数 

















27. 下 列 测定 中 产生 的 误差 ，( ) 属于 偶然 误差 。 

А. 过 滤 时 使 用 了 定性 滤纸 ， 最 后 灰分 加 大 

B. 滴定 管 读 数 时 ， 最 后 一 位 佑 计 不 准 

С. 试剂 中 含有 少量 的 被 测 组 分 

D. 滴定 分 析 中 ， 反 应 进行 不 完全 

28. 定量 分 析 中 ， 精 密度 与 准确 度 之 间 的 关系 是 ( D. 








А. 精密 度 高 ， 准 确 度 必然 高 В. 准确 度 高 ， 精 密度 也 就 高 
C. 精密 度 是 保证 准确 度 的 前 提 D. 准确 度 是 保证 精密 度 的 前 提 
29. 0. 1026 х (25. 00 -21. 36)/0. 900 的 结果 应 以 ( ) 有 效 数 字 报 出 。 
A. 2 位 B. 3 位 C. 4 位 D. 5 位 


30. 某 样品 测定 ， 按 0. 01 +25. 64 +1. 061 计算 ， 其 结果 应 以 ( ) 有 效 
数字 报 出 。 

А. 1% В. 2 位 C. 3 位 D. 4 位 

31. 用 EDTA 法 测定 水 泥 生 料 中 Fe,O, 的 质量 分 数 ， 经 6 次 平行 测定 ， 得 到 
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Fe,0, 的 质量 分 数 的 平均 值 为 5.15% ， 若 其 真实 含量 为 5.04% ， 则 5. 15% - 
5.04% =0. 11% № ( ja 

A. 绝对 误差 В. 相对 误差 C. 绝对 偏差 D. 相对 偏差 

32. 某 标准 样品 含 氮 量 为 20. 45% ， 作 为 实验 技能 考核 样品 ， 学 生 6 次 平行 
测定 其 含 氮 量 分 别 为 20.48% ，20.55% ，20.58% ，20. 60%, 20. 53% 和 
20. 50% ， 此 组 测定 结果 的 极 差 和 相对 误差 分 别 是 ( ) 。 

A. 0. 12% 和 0. 44% В. 0. 15% 和 0. 15% 

С. 0. 02% 和 0. 44% D. 0. 12% 和 0. 73% 

33. 甲 、 乙 、 两 、 丁 测定 同一 试 样 中 的 含 铁 量 ( 真 值 为 37. 40% ) ， 四 人 4 次 
的 测定 结果 分 别 为 : 

ЕН; 37.38%, 37. 42%, 37.47%, 37. 50% 

ZZ: 37.21%, 37.25%, 37.28%, 37. 32% 

Я: 36.10%, 36. 40%, 36. 50%, 36. 64% 

Т: 36.70%, 37. 10%, 37.50%, 37. 90% 

上 述 结果 准确 度 和 精确 度 均 好 ， 结 果 可 靠 的 是 ( js 




















A. H В. 乙 C. я р. T 

34. 为 了 判断 某 分 析 方 法 的 准确 度 和 分 析 过 程 是 否 存在 系统 误差 ， 应 采取 
( Ја 

А. 空白 试验 B. 回收 试验 С. 对 照 试 验 D. 平行 测定 

35. 增加 测定 次 数 可 以 减少 ( ) 。 

A. 方法 误差 В. 偶然 误差 С. 系统 误差 D. 主观 误差 





36. 实验 中 出 现 的 可 疑 值 〈 与 平均 值 相 差 较 大 的 值 ) ， 若 不 是 由 明显 过 失 造 
Хх, тн (O 决定 取舍 。 











А. 结果 的 一 致 性 B. Q 检验 法 
С. 偶然 误差 分 布 规律 D. 化 验 员 的 经 验 





37. 测定 某 试 样 ，5 次 结果 的 平均 值 为 32.30% ，S =0.13% ， 置 信 度 为 95% 
时 (z=2.78)， 置 信 区 间 报 告 如 下 ， 其 中 合理 的 是 ( J 


A. 32.30 +0.16 B. 32.30 +0. 162 

С. 32.30 +0. 1616 D. 32.30 +0. 21 

38. Жаха: (0), 

А. 随机 产生 В. 具有 单 向 性 С. 呈正 态 分布 р. 难以 测定 


39. 下 列 有 关 置 信 区 间 的 定义 中 ， 正 确 的 是 ( ) 。 
A. 以 真 值 为 中 心 的 某 一 区 间 包 括 测定 结果 的 平均 值 的 概率 
В. 在 一 定 罩 信和 度 时 ， 以 测量 值 的 平均 值 为 中 心 的 ， 包 括 真 值 在 内 的 可 靠 性 
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С. 总 体 平 均值 与 测定 结果 的 平均 值 相等 的 概率 
D. 在 一 定 置 信和 度 时 ， 以 真 值 为 中 心 的 可 靠 性 范围 
40. 下 列 论述 中 错误 的 是 ( ) 。 











A. 方法 误差 属于 系统 误差 B. 系统 误差 包括 操作 误差 

C. 系统 误差 呈现 正 态 分 布 D. 系统 误差 具有 单 向 性 

41. 检测 限 是 检测 需 的 一 个 主要 性 能 指标 ， 其 数值 越 小 ， 检 测 需 的 性 能 越 
( ji 

A. 好 B. 差 C. 无 影响 D. 不 确定 

42. 置信 区 间 的 大 小 受 〈 ) 的 影响 。 

A. 测定 次 数 B. 平均 值 С. 置信 度 D. 真 值 

43. 国家 标准 规定 : 制备 的 标准 滴定 溶液 与 规定 浓度 相对 误差 不 得 大 
F ) 。 

A. 0.5% B. 1% C. 5% D. 10% 

44. 由 试剂 引起 的 系统 误差 的 减免 方法 是 ( ) 。 

А. 校正 仪器 B. 空白 试验 

С. 改 用 标准 分 析 方 法 D. 由 多 人 平行 进行 实验 后 取 平 均值 

45. 仪器 不 准确 产生 的 误差 常 采 用 ( ) 来 消除 。 

А. 校正 仪器 B. 对 照 试 验 C. 空白 试验 D. 回收 率 试验 


46. 根据 原始 数据 的 书写 规范 ， 下 列 说 法 不 正确 的 是 (””)。 

А. 原始 数据 可 以 用 蓝 色 或 黑色 钢笔 填写 

B. 原始 数据 不 可 以 用 黑色 铅笔 填写 

C. 原始 数据 可 以 在 检测 完成 后 进行 补 记 

D. 原始 数据 的 单位 要 使 用 国家 法 定 计量 单位 

47. 在 对 原始 记录 进行 修改 时 ， 下 列 叙 述 正 确 的 是 ( ” ”)。 

A. 原始 数据 只 能 由 原始 记录 者 修改 

B. 原始 数据 的 修改 量 应 该 不 超过 记录 的 1⁄3 

C. 修改 超出 规定 限度 的 原始 记录 应 重新 整理 并 撤换 原 有 记录 

D. 原始 数据 修改 时 ， 应 用 删除 线 将 修改 内 容 覆 盖 ， 然 后 写 上 正确 内 容 

48. 采样 前 或 采样 后 应 立即 贴 上 标签 ， 每 件 样品 必须 标记 清楚 ， 标 签 可 以 不 
标记 的 内 容 包 括 (””)。 





A. 样品 名 称 和 批 次 B. 采样 地 点 和 样品 数量 

C. 检验 日 期 和 注意 事项 D. 采样 人 和 采样 日 期 

49. 食品 出 厂 的 检验 报告 可 以 不 包括 ( ) 等 内 容 。 

A. 产品 批号 В. 食品 的 名 称 С. 抽样 基数 D. 执行 标准 


50. 食品 出 三 的 检验 报告 的 结论 是 依据 ( ) 对 食品 质量 和 标识 标签 做 出 
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. 40. (理论 试题 + 技能 试题 + 模拟 试卷 ) 
的 是 否 合格 的 终结 性 判定 。 
A. 产品 标准 和 卫生 标准 B. 出 厂 项 目 和 产品 标准 
C. 行业 规范 和 卫生 标准 D. 产品 属性 和 产品 标准 


51. 对 有 关 食 品 检验 报告 进行 销毁 时 ， 下 列 选 项 符合 工作 规范 的 是 ( р 
А. 销毁 保存 期 内 不 再 使 用 的 报告 B. 销毁 检验 报告 由 检验 人 员 确 定 
С. 销毁 检验 报告 可 不 执行 申报 程序 р. 检验 报告 的 销毁 需 获 得 正式 批准 
52. 使 用 法 定 计量 单位 时 ， 用 词 头 构成 的 倍数 单位 ，( ) 是 不 正确 的 。 
A. ne В. mum C. mmol D. МРа 

53. 下 列 关 于 真 值 的 说 法 ，( ) 是 不 正确 的 。 

A. 真 值 是 指 与 某 特定 量 定义 一 致 的 量 值 

B. 真 值 从 本 质 上 说 是 不 能 确定 的 

С. 约定 真 值 就 是 与 真 值 足够 接近 的 值 ， 在 任何 情况 下 都 可 以 代替 真 值 

D. 对 于 给 定 的 目的 ， 可 以 用 约定 真 值 代替 真 值 

54. 对 某 一 奶粉 进行 两 次 蛋白 质 的 测定 ， 测 的 结果 为 22. 1% 和 22.5%, № 





相对 相差 为 ( O. 


A. 1.8% B. 0.4% С. 2.8% D. 1.6% 
55. 关于 准确 度 的 描述 ，( ) 是 不 正确 的 。 

A. 准确 度 表示 测 得 结果 与 真 值 接 近 的 程度 

В. 准确 度 是 指 在 同一 实验 中 ， 每 次 测 得 的 结果 与 它们 的 真 值 接近 的 程度 
C. 误差 越 大 ， 准 确 度 越 低 

D. 添加 回收 率 是 确定 准确 度 的 一 种 方法 

56. 将 27. 0245 修 约 为 4 位 有 效 数 字 ， 结 果 为 ( J) 








A. 27.02 B. 27.03 C. 27.024 D. 270.25 
57. 将 27. 0050 修 约 为 4 位 有 效 数 字 ， 结 果 为 ( js 
A. 27.00 B. 27.01 C. 27.005 D. 27. 0050 


58. 关于 数值 判定 的 说 法 ，( ) 是 不 正确 的 。 

A. 判断 检验 结果 是 否 符 合 标 准 要 求 的 方法 有 全 数值 比较 法 和 修 约 值 比较 法 

В. 当 测 定 值 位 于 极限 数值 附近 时 ， 由 于 选择 的 比较 方法 不 同 可 能 会 产生 不 
同 的 判断 结果 

С. 对 附 有 极限 偏差 值 的 数值 ， 涉 及 安全 性 能 指标 时 ， 应 优先 采用 修 约 值 比 
较 法 

D. 全 数值 比较 法 比 修 约 比 较 法 相对 严格 

59. 表示 一 组 测量 数据 中 最 大 值 与 最 小 值 之 差 的 叫 作 ( ) 。 

А. 绝对 误差 B. 绝对 偏差 С. 极 差 D. 平均 偏差 

60. 同一 实验 应 使 用 同一 人 台 天 平 ， 因 为 ( ) 。 
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А. 节约 使 用 天 平 B. 方便 ， 快 ， 提 高 效率 
C. 减 小 系统 误差 D. 减 小 偶然 误差 
61. 有 关 平 均值 的 叙述 ， 不 正确 的 是 ( ) 。 


A. 测量 结果 一 般 以 算术 平均 值 表示 








B. 算术 平均 值 是 指 有 效 测定 值 之 和 除 以 有 效 测定 次 数 
C. 多 次 测定 的 算术 平均 值 就 是 真 值 

D. 平均 值 可 以 表示 测定 结果 ， 但 很 难 反映 测定 的 精度 
62. 有 关 准 确 度 的 叙述 ,不 正确 的 是 ( ) 。 

А. 准确 度 是 指 测定 结果 与 真 值 的 接近 程度 


В. 准确 度 








Ву, РАЕН 


С. 准确 度 反 映 了 平行 测量 值 的 接近 程度 
D. 系统 误差 和 偶然 误差 均 影响 准确 度 
63. 关于 精密 度 与 准确 度 关系 的 叙述 ， 不 正确 的 是 ( ) 。 


. 精密 度 三 














与 准确 度 都 是 表示 测定 结果 的 可 靠 程 度 


. 精密 度 高 的 测定 结果 的 准确 度 不 一 定 高 
. 消除 系统 误差 后 ， 精 密度 高 的 分 析 结 果 准 确 度 也 高 


A 
B. 精密 度 是 保证 准确 度 的 先决 条 件 
C 
D 


第 五 单元 HDO GL 2 Y es JH 


一 、 判 断 题 (对 的 打 v ， 错 的 打 x ) 


( )1 

( ) 2 

( ) 3 

( ) 4 
时 间 。 

( ) S. 


) 6. 


. 相对 于 移 液 管 来 说 ， 量 简 所 量 取 液体 的 体积 数 不 精 准 。 

. 为 操作 方便 ， 可 以 将 处 理 好 的 样品 直接 放 在 容量 瓶 中 水 浴 加 热 。 
. 滴定 管 在 准备 过 程 中 应 先 排 气 后 调 零 。 

. 洗涤 滴定 管 时 ， 铬 酸 洗 液 可 直接 倒 人 碱 式 滴定 管 中 浸 泡 一 定 


高 锰 酸 钾 可 以 盛 放 在 棕色 碱 式 滴定 管 中 。 
洗涤 玻璃 仪器 的 方法 很 多 ， 应 根据 实验 的 要 求 、 污 物 的 性 质 和 污 


( 
染 程度 来 选用 合适 的 方法 。 


( )7. 


fE НИИ Е Sra Wk], ТЕТЯ, Wk. nje СТ Е о — К 


斗 ， 帮 助 转移 溶液 。 


( )8. 
( )9. 
存在 。 


( ) 10 


托盘 天 平 正 确 的 使 用 方法 是 左 码 右 物 。 
玻璃 器 严 洗 净 的 标准 是 内 壁 被 水 均匀 的 润 湿 ， 而 无 任何 水 珠 


. 电热 恒温 干燥 箱 一 般 由 箱 体 、 电 热 系 统 和 自动 恒温 控制 系统 三 
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. 42. (理论 试题 + 技能 试题 + 模拟 试卷 ) 
部 分 组 成 。 
( ) 11. 高 温 马 弗 炉 主要 用 于 质量 分 析 中 灼 烧 沉淀 、 灰 分 测定 等 分 析 检 


验 工作 。 
12. 容量 瓶 不 可 以 用 于 替代 试剂 瓶 储存 标准 溶液 。 
13. 取 用 夸 码 时 必须 戴 手 套 ， 不 得 直接 用 手 拿 取 。 
14. 所 有 的 移 液 管 都 是 要 将 最 后 一 滴 液 体 留 在 管 中 的 。 
15. 干燥 器 和 干燥 箱 是 同一 设备 的 不 同 称呼 。 
16. 电子 天 平和 电光 天 平 采 用 的 都 是 杠杆 原理 。 
17. 玻璃 量 器 不 可 放 在 干燥 箱 中 烘 干 。 
18. 天 平 的 相对 精度 分 为 10 级 ，1 级 天 平 精度 最 好 ，10 级 最 差 。 
19. 在 实验 室 不 慎 将 酒精 灯 打 翻 ， 酒 精 在 桌 上 燃烧 起 来 ,正确 有 效 
的 灭火 方法 是 用 沙土 覆盖 。 
( ) 20. 需 长 期 保存 的 磨 口 仪器 要 在 塞 间 垫 一 张 纸 片 ， 以 免 日 久 粘 住 。 
( ) 21. 标准 溶液 装 入 滴定 管 之 前 ， 要 用 该 溶液 润 洗 滴定 管 2 ~3 W, Ш 
锥 形 瓶 也 需 用 该 溶液 润 洗 或 烘 干 。 
( ) 22. 玻璃 器 严 不 可 盛 放 浓 碱 液 ， 但 可 以 盛 酸性 溶液 。 
( ) 23. 使 用 分 析 天 平时 ， 不 可 将 热 物体 放 在 托盘 上 直接 称 量 。 
( ) 24. 滴定 管内 壁 不 能 用 去 污 粉 进行 清洗 ， 以 免 划 伤 内 壁 ， 影 响 测 量 
的 准确 性 。 
( ) 25. 容量 瓶 在 使 用 前 应 进行 体积 校正 以 保证 测量 的 准确 性 。 
( ) 26. 滴定 管 是 需要 进行 校正 才 可 以 使 用 的 玻璃 仪器 。 
( ) 27. 移 液 管 移 取 溶液 后 ， 残 留 于 移 液 管 管 尖 处 的 溶液 应 该 用 洗 耳 球 
吹 入 容器 中 。 
( ) 28. 标准 溶液 装 入 滴定 管 之 前 ， 要 用 该 溶液 润 洗 滴定 管 2 ~3 次 。 
( ) 29. 在 实验 室 中 浓 碱 溶液 应 储存 在 聚 乙烯 塑料 瓶 中 。 
( ) 30. 碘 量 瓶 主要 用 于 碘 量 法 或 其 他 生成 挥发 性 物质 的 定量 分 析 。 








мм = м м 
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( )3l 容量 瓶 、 滴 定 管 、 吸 量 管 不 可 以 加 热 烘 干 ， 也 不 能 用 于 盛装 热 
的 溶液 。 
( ) 32. 滴定 分 析 所 使 用 的 滴定 管 按 照 其 容量 及 刻度 值 的 不 同 可 分 为 微 


量 滴定 管 、 半 微量 滴定 管 和 常量 滴定 管 三 种 。 
二 、 单 项 选择 题 (将 正确 答案 的 序号 填 入 括号 内 ) 


1. 下 列 可 以 加 热 的 玻璃 仪器 是 ( ) 。 
A. 移 液 管 B. 滴定 管 С. 量 杯 D. 试管 
2. 吸 量 管 的 干燥 方法 不 正确 的 是 ( ) 。 


第 一 部 分 “检验 的 基础 知识 . 43. 





Бор o > @ O > a> > B > P 2 O = > £ > > > 


= O = > 

















ЕЕ В. 风干 C. Е D. 吹 干 

不 能 用 火 直 接 加 热 的 容器 是 ( )'a 

容量 瓶 B. 烧杯 С. Ш D. 平底 烧瓶 
选用 天 平时 ， 主 要 考虑 的 因素 是 ( ) 5 

秤 盘 直 径 是 否 能 放下 所 称 物体 

优先 选择 精密 电子 天 平 (万 分 之 一 ) 

天 平 的 结构 是 否 能 适应 工作 的 特点 

. 天 平 的 称 量 与 分 度 值 是 否 满足 称 量 的 要 求 

不 属于 荧 馏 装置 的 仪器 是 ( j. 

蒸馏 器 B. 冷凝 器 С. 干燥 器 D. 接收 器 
酒精 灯 的 温度 可 达 ( ) 

. 100 ~200%  B.200-30%C С. 500-600% Р. 800~900% 
天 平 按 用 途 可 以 分 为 ( )s 

. 标准 天 平和 基准 天 平 В. 杠杆 式 天 平和 扭力 天 平 

. 电光 天 平和 电子 天 平 D. 双 盘 天 平和 单 盘 天 平 

下 列 玻璃 器 下 中 ， 不 能 在 105 ~ 120% 干燥 箱 中 烘 干 的 是 ( ja 
烧杯 В. ЖЖ С. ЖЕР р. 移 液 管 
下 列 关于 称 量 瓶 的 使 用 错误 的 是 ( в 

. 不 可 作为 反应 容器 B. 盖子 要 配套 使 用 

. 干燥 时 应 盖 紧 瓶 盖 р. 用 后 需 清 洗 干净 





. 下 列 关于 滴定 管 的 使 用 描述 错误 的 是 (о 

. 滴定 前 应 保证 尖 嘴 部 分 无 气泡 

. 使 用 前 应 清洗 干净 并 验 漏 

. 为 保证 标准 溶液 浓度 不 变 ， 使 用 前 应 加 热 烘 干 

. 使 用 前 需 用 滴定 液 润 洗 

. 试剂 瓶 的 磨 口 塞 粘 牢 打 不 开 时 ， 以 下 处 理 方法 错误 的 是 ( 。”)。 
. 将 瓶 塞 在 试验 人 台 边 缘 轻 轻 磋 撞 

. 用 电 吹 风 稍 许 加 热 瓶 颈 部 分 使 其 膨胀 


Я ЕЛЬ 


. 在 粘 牢 的 缝 除 间 滴 加 几 滴 渗透 力 强 的 液体 

. 下 列 有 关 容 量 瓶 的 使 用 正确 的 是 ( ” ”)。 

. 通常 可 用 容量 瓶 代替 试剂 瓶 使 用 

. 用 后 洗 净 并 用 干燥 箱 烘 干 

. 定 容 时 ， 视 线 平 视 ， 深 液 弯 月 面 下 沿 与 标 线 相 切 即 可 

. 定 容 后 ， 倒 转 和 摇动 使 瓶 内 液体 混合 均匀 ， 静 置 后 发 现 液 面 低 于 刻度 线 ， 
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. 44 . (理论 试题 + 技能 试题 + 模拟 试卷 ) 
则 需要 重新 补足 定 容 
13. 酸 式 滴定 管 尖 部 出 口 被 润滑 油脂 堵塞 ， 快 速 有 效 的 处 理 方法 为 ( Е 
А. 用 铁丝 通 并 用 水 洗 B. 用 水 龙头 冲 


С. 在 热 水 中 浸泡 并 用 力 向 下 拌 D. 用 洗 耳 球 吹 

14. 有 油污 的 玻璃 器 严 其 洗涤 方法 最 适合 的 是 ( ” ”)。 

А. 用 王 水 洗涤 ， 再 用 自来水 冲洗 干净 

В. 用 铬 酸 洗 液 洗 涤 ， 再 用 自来水 冲洗 干净 

С. 先 用 碱 性 酒精 洗 液 洗 涤 ， 再 用 洗衣 粉 水 或 肥皂 水 洗涤 ， 再 用 自来水 冲洗 

干净 

D. 用 稀 硝 酸 洗涤， 再 用 自来水 冲洗 干净 

15. 当 滴 定 管 有 油污 时 可 用 ( ) 洗涤 后 ， 依 次 用 自来水 冲洗 、 蔡 馏 水 洗 
次 三 遍 备用 。 






































A. 去 污 粉 В. 铬 酸 洗 液 С. 强 碱 溶液 D. 都 不 对 

16. 下 面 不 宜 加 热 的 仪器 是 ( yo 

A. 试管 B. {Я C. 蒸发 亚 D. 移 液 管 

17. 有 关 称 量 瓶 的 使 用 错误 的 是 ( Је 

А. КАЕ БЛА В. 可 以 直接 用 手 拿 取 

С. 盖子 要 配套 使 用 D. 可 以 进行 加 热 

18. 下 面 玻璃 仪器 干燥 方法 不 正确 的 是 ( J. 

А. Ва А В. 移 液 管 放 干燥 箱 烘 干 

С. 锥 形 瓶 放 干燥 箱 烘 干 D. 试管 用 酒精 灯 加 热 烘 干 

19. 下 列 玻璃 仪器 不 能 用 人 烘 干 法 干燥 的 是 ( а 

А. 烧杯 В. ЖЖ С. 容量 瓶 D. ЖЕ 

20. 没有 磨 口 部 件 的 玻璃 仪器 是 ( 2 

А. 碱 式 滴定 管 В. ВЕ С. 酸 式 滴定 管 ” D. ЖЖ 

21. 碱 式 滴定 管 使 用 时 ， 应 用 手 捏 住 胶管 中 玻璃 所 在 部 位 的 ( ) ， 以 免 
空气 进入 。 

А. 稍 上 处 В. 稍 下 处 C. 正中 处 D. 顶部 


22. 下 面 实验 选用 的 玻璃 仪器 不 正确 的 是 〈 ) 。 
A. 滴定 分 析 时 必须 使 用 滴定 管 和 锥 形 瓶 

В. 移 取 浴 液 时 必须 使 用 容量 瓶 和 玻璃 棒 

С. 配制 溶液 时 必须 使 用 烧杯 和 玻璃 棒 

D. 两 种 互 不 相 溶 的 液体 分 离 时 使 用 分 液 漏斗 

23. 关于 容量 瓶 下 列 说 法 错误 的 是 ( ” ”)。 

A. 不 可 以 进行 加 热 
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B. 配制 完 溶液 贴 上 标签 最 多 可 以 储存 1 个 月 
C. 不 能 在 其 中 溶解 固体 

D. 塞 与 瓶 要 配套 

24. 被 有 机 溶剂 严重 污染 的 玻璃 器 下 可 置 于 ( ) 的 高 温 炉 中 加 热 15 





~ 30min。 
A. 100% В. 200% С. 300% D. 400% 
25. ж НН ( ) ВТС ТЕТ ХЕ ЈЕ Es НО 
А. 1:428 1:2 В. 1:9 sk 1:4 С. 1:9 # 1:2 D. 1:496 1:1 


26. 下 列 洗 液 不 可 用 于 去 除 油污 的 是 ( ) 。 
А. 铬 酸 洗 液 В. 纯 酸 洗 液 С. 碱 性 洗 液 D. 高 锰 酸 钾 洗 液 
27. 用 来 洗涤 硝酸 银 滴定 后 留 下 的 黑 褐色 沉 省 物 的 最 佳 洗 液 是 〈 ) 。 





























А. ВИСЯТ В. 铬 酸 洗 液 
С. 乙醇 - 浓 硝 酸 洗 液 D. 硝酸 -氧气 酸 洗 液 


28. 玻璃 仪器 需 快速 干燥 时 ， 可 采用 吹风 干燥 法 ,使 用 电 吹 风 先 用 ( ), 
然后 加 少量 易 挥 发 的 有 机 洲 剂 ， 再 吹 和 人 ( ) 干燥 ,最 后 用 ( ) Я 
留 溶剂 。 





А. 冷风 、 热 风 、 冷 风 B. 热风 、 热 风 、 冷 风 
C. 热风 、 热 风 、 热 风 D. 冷风 、 冷 风 、 热 风 
29. 长 期 不 使 用 的 带 磨 口 塞 的 玻璃 仪器 的 保存 方法 为 ( o 
A. 涂抹 凡士林 В. ЖЛЕ, КК 
С. ЛЕМ D. 除 控 几 士 林 ， 执 一 张 纸 


30. 容量 瓶 使 用 前 试 漏 的 方法 : 在 瓶 中 放水 到 标 线 附近 ， 塞 紧 瓶 塞 ， 使 其 倒 
立 片 刻 ， 用 干 滤纸 片 沿 瓶 口 颖 处 检查 看 有 无 水 珠 渗 出 ， 若 不 漏 ， 再 把 塞 子 旋转 
( ””)， 塞 紧 倒 置 ， 试 验 该 方向 有 无 渗 漏 。 

A. 45° B. 90° C. 120° D. 180° 

31. 使 用 容量 瓶 配制 溶液 ， 当 容量 瓶 内 加 入 的 液体 液 面 离 标 线 1 ст 左右 时 ， 
应 改 用 ( ) 小 心 滴 加 至 标 线 。 





A В В. ЖЖ с. 移 液 检 D. 吸 量 管 
32. 使 用 吸 量 管 移 取 液体 时 ， 需 用 <) 润 洗 三 次 。 
A 去 离子 水 — B 标准 溶液 С. ВБИ D. 待 测 液 


33. 有 关 移 液 管 的 使 用 方法 ， 下 列 操作 正确 的 是 ( ә 
А. 量 取 10. 0mL 的 溶液 ， 选 用 5mL 移 液 管 移 取 两 次 

B. 移 液 管 使 用 前 为 了 除去 内 壁 水 分 ， 放 在 干燥 箱 内 干燥 
С. 移 取 溶液 之 前 ， 用 滤纸 将 管 口 尖 端 内 外 的 水 吸 干 

D. 释放 液体 时 必须 用 洗 耳 球 将 管 尖 全 部 液体 吹出 
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第 六 单元 ”实验 室 安全 篆 识 
一 、 判 断 题 (对 的 打 v ， 错 的 打 x ) 


( ) 1. 实验 室 钾 、 钠 活泼 金属 因 剧 烈 反应 而 引起 的 失火 需 用 泡沫 灭火 器 
进行 扑灭 。 

( )2. 根据 实验 室 用 水 规格 的 国家 标准 ， 实 验 室 用 水 可 分 为 三 级 ， 一 般 
实验 用 二 级 水 。 

( ) 3. 当 皮 肤 被 硫酸 腐蚀 时 ， 应 立即 在 受伤 部 位 用 碱 溶液 清洗 ， 这 样 可 
使 硫酸 中 和 。 

( )4. 配制 冰 乙 酸 等 腐蚀 性 物质 时 ， 操 作 人 员 必 须 佩戴 手套 。 

( ) 5. 实验 室 用 的 剧 毒品 应 锁 在 毒品 柜 中 ， 易 燃 易 爆 药 品 应 存放 在 冰 





( )6 精密 仪器 及 电器 着 火 ， 不 宜 采 用 二 氧化 兢 泡沫 灭火 顺 ， 而 宜 使 用 
“1211”( 二 氟 - 毛 -省 甲烷 ) 灭火 器 。 

( )7. 分 析 实 验 室 产 生 的 “三 废 ”应 分 类 收集 、 存 放 ， 集 中 处 理 。 

( ””) 8. 废弃 的 有 害 固体 化 学 废物 只 需 用 泥土 掩埋 ， 不 必 经 过 解毒 处 理 。 

( )9. 皮肤 有 外 伤 的 人 不 得 配制 和 使 用 剧 毒化 学 试剂 。 

( ) 10. 把 乙 抉 钢瓶 放 在 操作 时 有 电弧 火花 发 生 的 实验 室 里 。 

( ) 11. 发 现 有 人 触电 时 ， 应 立即 切断 电源 ， 或 者 用 干燥 的 木 棍 、 竹 棒 
等 不 导电 物体 使 伤员 尽快 脱离 电源 。 

( ) 12 检验 人 员 离 开 使 用 易 燃 气体 的 实验 室 之 前 ， 应 注意 检查 使 用 过 
的 易 燃 带 具 是 否 完全 关闭 或 熄灭 ， 以 防 内 燃 。 

( )13 操作 硫化 氧 、 氧 气 、 二 氧化 所 等 有 毒气 体 时 ， 应 到 下 风口 进行 ， 
以 免 中 毒 。 

( ) 14. 加 热 玻璃 器 租 时 要 注意 循序 渐进 、 全 面 加 热 ， 避 免 局 部 急剧 升 
温 而 导致 爆 裂 。 

( ) 15. 实验 室 安 全 防护 包括 对 实验 用 上 废水、 上 废气、 上 废物 (试剂 、 样 品 、 
样 液 等 ) 的 安全 处 理 措施 。 

( ) 16. 有 些 在 空气 中 易 氧化 自 焕 的 物质 ， 如 磷 、 钠 、 钾 等 应 浸泡 在 水 
中 保管 。 

( ) 17. 冰 乙 酸 对 皮肤 和 组 织 有 强烈 刺激 ， 中 等 毒性 ， 避 人 免 误 食 或 吸入 。 

( ) 18. 实验 室内 电线 着 火 应 立即 用 泡沫 灭火 器 灭火 ， 以 免 火 势 曲 延 。 

( ) 19. 因 金 属 钠 在 空气 中 易 发 生 氧 化 反应 ， 所 以 应 储存 于 水 中 。 

( ) 20. 受 强 碱 腐蚀 致 伤 ,应 立即 用 大 量 水 冲洗 ， 再 用 2% 醋酸 溶液 冲 
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洗 ， 最 后 用 水 冲洗 。 
二 、 单 项 选择 题 (将 正确 答案 的 序号 填 入 括号 内 ) 
І. 扑灭 D 类 火灾 可 用 ( ) 灭火 剂 或 灭火 材料 。 
A. 水 В. 酸 碱 灭火 剂 С. 二 氧化 碳 D. 沙土 
2. 引 燃 有 机 溶剂 后 ， 要 灭火 ， 不 可 采取 ( ) 方法 。 
А. 使 用 灭火 器 B. Яна С. 酒 固体 碳酸 钠 ”D. 浇 水 
3. 
A 
С 

















СВ 7144—1999 Ме, ЖА, =, ЖИНИ аЛ] ( ) 。 

ве. вне, же В. киа, ЖИВ, 、 绿 色 

. 浅 蓝 色 、 浅 绿色 、 黑 色 D. 黑色、 黄色、 绿色 

4. 高 压气 瓶 充 装 气体 后 有 一 定 的 和 危险， 必须 高 度 注 意 。 下 列 关于 高 压气 瓶 
的 使 用 注意 事项 描述 错误 的 是 ( Ja 

А. 一 般 实 验 室 内 可 存放 高 压气 瓶 的 量 不 得 少 于 两 瓶 

В. 高 压气 瓶 用 完 后 ， 应 先 关闭 开关 立 放 尽 余 气 后 ， 再 关 减 压 阀 

С. 高 压气 瓶 应 远离 热源 ， 避 免 暴晒 和 强烈 振动 

D. 使 用 高 压气 瓶 严禁 殴 打 撞击 ， 应 经 常 检 查 有 无 漏 气 

5. 仪器 设备 周围 不 得 堆放 易 燃 、 易 爆 和 强 腐蚀 性 物品 ， 确 因 工作 需要 放置 
的 ， 仅 限 满足 ( ) ， 并 杜绝 安全 隐患 ， 工 作 完毕 应 立即 清除 。 

















A. 一 次 检测 任务 用 量 B. 当天 检测 任务 用 量 
C. 一 批 次 检测 任务 用 量 D. 完成 全 部 检测 任务 用 量 


б. 使 用 任何 仪器 设备 ， 必 须 严 格 (。””) ， 使 用 前 检查 仪器 是 否 正常 ， 仪 器 
运行 过 程 中 使 用 人 员 不 得 离开 现场 ， 用 完 后 必须 清理 仪器 表面 。 


A. 进行 执业 培训 B. 按 操作 规程 操作 

C. 进行 操作 考核 D. 进行 专业 培训 

7. 如 遇 电 线 起 火 ， 应 用 ( ) 灭火 ， 禁 止 用 水 或 泡沫 灭火 器 等 导电 液体 
灭火 。 

А. 压缩 空气 吹 的 方式 В. 沙 或 棉 被 覆盖 等 方式 





C. р, ИМК К D. 人 工 扑 打 方 式 

8. 在 实验 室 遇 强 碱 触及 皮肤 引起 灼伤 时 ， 应 先 用 大 量 自来水 冲洗 ， 再 用 
( Ja 
А. 5% 硼酸 溶液 或 2% 乙酸 溶液 涂 洗 ”B. 5% ИН 5% 氨水 洗涤 
С. 1% 磷酸 浴 液 或 2% 丙 酸 溶液 涂 洗 D. 95% 的 酒精 清洗 
9. 剧 毒化 学 品 应 单独 存放 在 专用 仓库 内 ， 并 实行 ( ) 制度 。 
A. 双人 收发 ， 单 人 保管 B. 单 人 收发 ， 单 人 保管 
C. 双人 收发 ， 双 人 保管 D. 单 人 收发 ， 双 人 保管 
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10. 剧 毒化 学 品 的 采购 、 保 管 和 使 用 都 有 严格 规定 ， 购 买 时 应 当 于 购买 后 5 


， 按 规定 到 所 在 县 级 ( O) 备案 。 


A. 人 民政 府 B. 质量 技术 监督 行政 部 门 
C. 人 民政 府 公 安 机 关 D. 人 民政 府 安全 生产 监督 管理 机 关 


п. 开启 具有 灼伤 性 物质 的 瓶 塞 时 ， 瓶 口 不 要 正 对 自己 ， 应 朝向 ( ) ， 


以 防 液体 喷 溅 而 至 伤害 。 


A. 无 人 处 В. 正 前 方 C. 正 上 方 D. 侧 前 方 
12. 检测 工作 中 ,在 对 容器 、 压 力 调节 了 阀 或 安全 阀 等 进行 操作 时 ， 切 忌 面 部 


正 对 危险 体 ， 必 要 时 应 戴 ( ) 。 


ВУ, 


А. 防毒 面具 B. 防爆 面具 С. 防护 口罩 D. 防护 眼镜 

13. 检测 工作 中 ， 使 用 易 燃 易 爆 物质 时 周围 禁止 放置 ( js 

A. 检验 样品 B. 分 析 用 水 C. 检验 工具 D. 可 燃 物 质 

14. 下 列 中 毒 后 的 急救 方法 错误 的 是 ( ра 

А. 呼吸 系统 急性 中 毒 ， 应 使 中 毒 者 离开 现场 ， 使 其 呼吸 新 鲜 空气 或 做 抗 休 
克 处 理 

В. H,S 中 毒 立 即 进 行 洗 胃 ， 使 之 呕吐 

С. 误 食 重金 属 盐 类 溶液 应 立即 洗 胃 ， 使 之 呕吐 

D. 皮肤 、 眼 、 鼻 受 毒物 侵害 时 立即 用 大 量 自来水 冲洗 

15. 电器 设备 火灾 宜 用 ( ) 灭火 。 

A. 水 B. 泡沫 灭火 器 。 CC. TEK Kt Рр. 湿 抹 布 

16. 违背 剧 毒品 管理 的 选项 是 ( ) 。 

A. 用 时 应 熟知 其 毒性 及 中 毒 的 急救 方法 

В. 未 用 完 的 剧 毒品 应 倒 人 人 下水道， 用 水 冲 掩 

C. 剧 毒品 必须 由 专人 保管 ， 领 用 必须 领导 批准 

D. 不 准 用 手 直接 去 拿 取 毒物 

17. 当 发 生 有 毒 有 害 物 质 (如 化 学 液体 等 ) 喷 溅 到 检验 人 员 身 体 、 脸 或 眼 





























采用 ( ) 迅速 将 危害 降 到 最 低 ， 以 保障 检验 人 员 的 安全 。 

А. 水 喷洒 В. 滤纸 擦 С. 75% 酒精 擦 р. 喝 牛 奶 

18. 微生物 检验 过 程 中 ， 如 污染 物 落 在 皮肤 表面 ， 应 用 ( ) 处 理 。 

A. 自来水 B. 纯净 水 C. 消毒 药水 D. 无 菌 生理 盐水 
19. 实验 室 的 废 液 负 中 倒 入 含 氰 化 钾 的 废 液 ， 不 能 再 倒 入 的 是 ( js 
А. 废 碱 B. 去 污 粉 液 С. 肥皂 粉 液 D. 废 酸 


20. 实验 室 处 理 含 有 黄 曲 霉 毒 素 的 废 液 应 选用 ( )。 
А. 氧化 钠 溶液 В. 次 氧 酸 钠 涂 液 ”C. 碳酸 钠 溶液 — D. МН 
21. 实验 室 存 放 的 瓶装 易 燃 易 爆 液体 不 能 超过 (  ). 


_ 
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А. 10L В. 201, С. 401, D. 60L 
22. 腐蚀 性 试剂 一 般 放 在 ( ) Жар. 

A. 金属 B. 玻璃 С. 塑料 D. 石英 
23. 可 燃 性 有 机 试剂 过 期 后 一 般 采用 ( ) 方法 进行 处 理 。 

А. 焚烧 B. 倒 入 下 水 道 

С. 深 坑 掩 埋 D. 加 入 合适 试剂 分 解 


24. 引 燃 有 机 溶剂 后 ， 要 灭火 ， 不 可 采取 ( ) 方法 进行 处 理 。 
А. 使 用 灭火 器 В. 覆盖 黄 沙 С. 酒 固体 碳酸 钠 ”D. 浇 水 
25. 水 银 温 度 计 打 破 后 ， 地 面 上 应 采用 ( ) 方法 进行 处 理 。 


А. 喷洒 20% 氧化 铁 溶液 B. 酒 硫黄 粉 
С. 酒 漂白 粉 D. 以 上 三 种 方法 都 可 以 


26. 实验 室 钾 、 钠 等 活泼 金属 因 剧 烈 反应 而 引起 的 失火 只 能 用 ( ) 方法 
进行 处 理 。 





A. 沙土 覆盖 В. 泡沫 灭火 器 

С. 干粉 灭火 器 D. 二 氧化 碳 灭 火器 

27. 可 燃 性 液体 失火 属于 ( ) 火灾 。 

А. АЖ B. B 类 С. СЖ р. D 类 
28. Ч. BB. Ж. НВК ( ) 火灾 。 

А. АЖ В. В 类 C. СЖ р. D 类 
29. 氧 氛 酸 烧 伤 应 先 用 大 量 水 冲洗 ， 然 后 将 烧伤 处 浸入 ( 
А. (2+1) 甘油 В. 氧化 镁 悬 乳 液 

С. 50g/L 碳酸 氧 钠 溶液 D. 25% 氨水 

30. 用 过 的 及 易 挥 发 的 有 机 溶剂 应 〈 в 

А. 倒 入 密封 的 下 水 道 B. 用 水 稀释 后 保存 

С. 倒 人 回收 瓶 中 统一 处 理 D. 放 在 通风 橱 保管 

31. 由 化 学 物品 引起 的 火灾 ， 能 用 水 灭火 的 物质 是 ( ) 。 

A. 金属 钠 B. ВИ С 过 氧化 物 D. 氧化 名 





32. 化 学 烧伤 中 ， 酸 的 蚀 伤 应 用 大 量 的 水 冲洗 ,然后 用 ( ) 溶液 冲洗 ， 
再 用 水 冲洗 。 

А. 0.3mol/L 乙 酸 В. 2% 碳 酸 氧 钠 С. 0.3mol/L 盐酸 D. 2% 氧 氧化 钠 

33. 下 列 药 品 需 要 用 专柜 由 专人 负责 储存 的 是 ( J 





A. KOH B. KCN С. KMnO, D. 浓 硫 酸 
34. 检查 可 燃气 体 管道 或 装置 气 路 是 否 漏 气 ， 禁止 使 用 ( ) 
A. 火焰 B. 十 二 烷 基 硫酸 钠 水 溶液 


C. 肥皂 水 D. 部 分 管道 浸入 水 中 的 方法 


. 50. 
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35. 


各 种 气 瓶 的 存放 ， 必 须 保 证 安全 距离 ， 气 瓶 距离 明火 在 ( ) 以 上 ， 


避免 阳光 暴晒 。 


A. 


36. 


А. 


[8%] 
— 


ов 


9 
оо 


А. 
С. 


2m В. 10т С. 20m D. 30m 
使 用 时 需 倒 转 灭火 器 并 摇动 的 是 ( ° 
泡沫 灭火 器 B. 1211 灭火 器 


— 


. 干粉 灭火 器 D. 二 氧化 碳 灭火 需 

. 下 面 有 关上 废渣 的 处 理 错误 的 是 ( Ja 

. 毒性 小 、 稳 定 、 难 溶 的 废渣 可 深 埋 地 下 

. 求 盐 沉 淀 残 酒 可 用 焙烧 法 回收 求 

. 有 机 物 废渣 可 直接 倒 掉 

. 毛 化 来 废渣 可 送 国家 回收 部 门 

. 有 关东 的 处 理 错 误 的 是 ( ) 。 

. КОВ pH 至 8 ~ 10， 加 入 过 量 硫 化 钠 后 再 加 入 硫酸 亚 铁 生 成 


Нь · FeS 共 沉 演 ， 再 做 回收 处 理 


. 酒 落 在 地 上 的 来 可 用 硫黄 粉 盖 上 ， 干 后 清扫 

. 实验 台 上 的 汞 可 采取 适当 措施 收集 在 有 水 的 烧杯 中 

. 散落 过 来 的 地 面 可 喷洒 20% 氧化 亚 铁 深 液 ， 干 后 清扫 
39. 





实验 室 废 酸 、 废 碱 处 理 方法 正确 的 是 (  )。 
直接 排 人 下 水 道 В. 经 中 和 后 用 大 量 水 稀释 排 人 下水道 
收集 后 利用 D. 加 入 吸附 剂 吸附 有 害 物 


< 





< 


第 二 部 


分 


初级 工人 鉴定 考核 试题 库 


初级 工 理论 知识 鉴定 考核 试题 


第 
根据 食品 检验 工 国 家 职业 标准 ， 粮 油 及 其 制品 的 考核 内 容 (初级 工 ) 主要 


一 单元 粮油 及 其 制品 的 检验 














有 重量 法 的 知识 、 密 度 瓶 及 折射 仪 的 使 用 常识 及 注意 事项 ， 具 体 包括 以 下 10 个 








方面 : 
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| 及 其 制品 中 的 油脂 密度 进行 测定 。 

1 及 其 制品 中 的 油脂 折光 指数 进行 测定 。 

1 及 其 制品 中 的 水 分 进行 测定 。 

1 及 其 制品 的 灰分 进行 测定 。 

1 及 其 制品 中 的 碎 米 、 黄 粒 米 、 不 完善 粒 进行 测定 。 

| 及 其 制品 的 白 度 、 笑 度 、 杂 质 进 行 测定 。 

1 及 其 制品 的 含 砂 量 进行 测定 。 

1 及 其 制品 中 的 面筋 进行 测定 。 

1 及 其 制品 中 的 矿物 油 进行 测定 。 

1 及 其 制品 的 “感官 “а” “标签 ”进行 测 〈 判 ) 定 。 





















































一 、 判 断 题 (对 的 打 v ， 错 的 打 x ) 


Ми Ми Ме > мх 
БЕ А 











测定 
营养 成 分 和 食用 方法 是 食品 标签 通用 标准 非 强制 标注 的 内 容 。 








油脂 





) 1. 特制 一 等 小 麦 粉 必须 全 部 通过 CQ20 НУР. 

) 2. 四 氧化 碳 的 相对 密度 比 砂 侍 大 ， 因 此 ， 用 它 检 测 含 砂 量 。 

) 3. 测定 植物 油脂 相对 密度 的 标准 方法 是 密度 瓶 法 。 

) 4. 指定 质量 称 量 法 只 能 用 于 称 取 不 易 吸 湿 的 、 不 与 空气 中 各 种 成 分 
用 的 、 性 质 稳定 的 粉末 状 物质 。 
油脂 中 溶剂 残留 越 大 ， 品 质 越 好 。 
大 米 加 工 精 度 越 高 ， 粒 面 留 皮 越 少 。 
























































] 脂 水 分 和 挥发 物 的 标准 方法 是 电热 干燥 箱 105% 恒 重 法 。 











般 不 溶 于 乙醚 等 有 机 溶剂 。 





O 
ko 


食品 检验 工 职业 技能 鉴定 考核 试题 库 
(理论 试题 + 技能 试题 + 模拟 试卷 ) 





10. 油脂 中 的 杂质 是 指 不 溶 于 石油 醚 的 残留 物 。 











油脂 越 透明 ， 品 质 越 好 。 














油脂 颜色 越 深 ， 品 质 越 好 。 








WN ИМ — > — É —— Q м = м м 


人 码 重量 的 1/10。 


) 

) 

) 

) 13. 测定 油脂 密度 可 以 用 于 鉴别 油脂 纯度 。 

) 14. 测定 油脂 水 分 和 挥发 物 的 标准 方法 是 真空 干燥 箱 法 。 
) 15. HM 
) 
) 
) 
) 
) 

















КОН, ЖЕЛАЕМОЕ Н.А, 


16. 8 Kyle НЬ, НЫЕ Asia Yi, ЗЕД] Но 
17. 微 黄色 的 油脂 比 无 色 的 油脂 品质 好 。 
18. 色泽 、 气 味 鉴定 的 结果 ， 应 以 具体 的 颜色 或 嗅 到 的 气味 来 表示 。 
19. 韦 氏 天 平 法 是 测定 油脂 折光 指数 的 仲裁 方法 。 
20. 液体 密度 天 平 是 一 种 不 等 臂 天 平 。 

) 21. 液体 密度 天 平 所 用 的 硅 码 有 4 种 ， 其 中 2 号 夸 码 重量 是 1 =E 



































( ) 22. 测定 油脂 相对 密度 时 ， 油 脂 在 温度 10 ~ 30% 时 每 相差 1%C НЧА 


胀 系数 是 0. 00038 。 











( ) 23.3 








I 脂 的 相对 密度 与 油脂 的 不 饱和 程度 成 正比 。 














I 脂 的 相对 密度 可 以 直接 体现 油脂 的 组 成 与 纯度 。 





( ) 24. 1 








( ) 25. 油脂 的 折光 指数 与 温度 成 正比 。 
( ) 26. 测定 油脂 折光 指数 时 ， 油 脂 在 温度 10 ~ 30% 时 每 相差 1% 的 校 


正 系数 是 0. 00038. 





























( )2.1 











I 脂 的 折光 指数 可 以 直接 体现 油脂 的 组 成 、 纯 度 和 浓度 。 














( ) 28. 米 类 的 杂质 通常 包括 糠 粉 、 矿 物质 、 带 壳 的 稳 粒 和 牧 粒 。 

( ) 29. 因为 糠 粉 中 富 含 营 养 物质 ， 所 以 不 应 该 把 糠 粉 视 为 杂质 

( ) 30. 米 类 杂质 检验 既 有 总 量 又 有 子 项 ， 规 定 实行 双重 限制 。 

( ) 31. 选择 合适 孔径 的 毛细 管 条 度 计 时 ， 通 向 以 糊 化 液 流动 时 间 不 超 


过 90s 和 不 低 于 20 


一 
— 


磨 粉 
33 


35. 


ИМ ` s > s — фо 
М Ме Ме Меи Ме ме x 








So 


32. 测定 粮食 黏度 时 ， 需 要 选择 加 工 精 度 为 一 级 的 大 米 用 粉碎 机 





温度 是 影响 粮食 黏度 测定 的 主要 因素 。 


— 粮食 的 运动 黏度 会 下 降 。 

磁性 金属 物 测定 结果 以 双 试验 最 高 值 为 测定 结 

36. 磁性 金属 物 测 定 仪 的 使 用 步骤 为 : 打开 电源 _, 通 磁 _, 运 行 开关 。 
37. 少量 的 盐分 可 以 增加 面筋 的 形成 。 

38. 水 温 是 影响 面筋 形成 的 主要 因素 。 

39. 洗涤 面筋 的 时 间 不 得 超过 8min。 


第 二 部 分 “初级 工 鉴定 考核 试题 库 .53. 





) 
) 
) 
) 
) 
) 


ИМ = — = = м м 


) 


溃 ” 来 表示 。 


( ) 


( ) 


40. 
41. 
42. 
43. 
44. 
45. 预 
46. 


QA + “O м 


47. 
味 时 可 表示 为 


面筋 的 含量 和 性 质 是 衡量 小 麦 粉 品质 的 重要 标志 。 

常用 面筋 测定 的 方法 有 手 洗 法 和 机 洗 法 。 

小 麦 粉 颜色 越 白 说 明 其 品质 越 好 。 

预 包装 食品 的 生产 日 期 和 保质 期 应 清晰 地 标示 。 

预 包装 食品 的 日 期 标示 顺序 为 年 、 月 、 日 。 

包装 食品 的 日 期 标示 不 得 男 外 加 贴 、 补 印 或 自 改 。 

植物 油脂 的 感官 测定 的 结果 表示 应 该 为 “透明 ”“ 微 浊 ”“ 























混 


植物 油脂 的 感官 测定 中 气味 的 结果 表示 方式 为 : 当 样品 出 现 异 














“该 样品 不 具有 某 油 脂 固 有 的 气味 ”。 
48. 





品评 实验 应 该 在 品评 室内 进行 ， 品评 室 应 该 具有 换 气 功 外 


温度 为 20 ~25%C ， 有 足够 的 光线 ， 室 内 色彩 柔和 

( ) 49. 痰 化 结束 的 标志 是 试 样 完全 变 黑 。 

( ) 50. 粮食 灰分 测定 时 加 入 乙酸 镁 的 作用 是 缩短 灰 化 时 间 。 

( ) 51. 油脂 色泽 检测 结果 以 双 试验 结果 低 的 作为 测定 结 

( ) 52. 粮食 灰分 检测 结束 时 ， 应 用 卉 塌 钳 迅速 从 550%C 的 马 弗 炉 中 
埋 塌 取出 并 放 入 干燥 器 中 。 


( ) 
Е. 


高 温 电炉 内 。 


( ) 
扇 打开 。 


ИМ = — = = м м м м 


) 
) 
) 
) 
) 
) 
) 
) 
) 


行 的 。 


53. 
54. 


55. 


56. 
57. 
58. 
59. 
60. 
61. Z 
62. 
63. 
64. 


65. 
66. 
67. 














保留 样品 必须 到 保留 期 限 后 方 可 按 有 关 规 定 撤销 或 处 理 。 


Р 
Не, 22. 
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将 


粮食 灰分 测定 时 ， 效 化 结束 后 必须 用 圭 志 钳 将 瓷 圭 塌 直接 放 和 人 


测定 粮食 水 分 时 ， 为 了 加 快 水 分 蒸发 速度 ， 应 将 干燥 箱 内 的 风 




















持 样 器 插入 麻袋 时 ， 覃 口 应 向 下 。 

在 油脂 酸 价 滴定 操作 中 ， 应 该 选择 微量 滴定 管 。 

面团 的 延伸 性 越 好 说 明 其 面筋 品质 越 好 。 

小 麦 粉 在 正常 状态 下 ， о 
РЕЖ ЕН ЖЖ ий 

ААВЫН АПАИ ЕН, Св ВИНЕ, СВЗб ВИНЕ Е, 
用 自来水 洗面 筋 比 用 盐水 洗面 筋 的 出 筋 率 高 。 

米 类 糠 粉 是 指 通过 直径 1. 0mm ИНОЙ ЕЛА. 





























国家 标准 规定 米 类 矿物 质 检验 是 在 检验 完 糠 粉 之 前 的 样品 中 进 


小 麦 粉 的 加 工 精 度 是 以 小 麦 粉 的 粉 粒 粗细 程度 来 表示 的 。 
小 麦 粉 颜色 的 深浅 通常 取决 于 获 星 含量 的 高 低 。 
米 类 加 工 精度 的 检验 属于 感官 检验 。 





食品 检验 工 职业 技能 鉴定 考核 试题 库 





贝 折射 仪 的 读数 。 


. S4 . (理论 试题 + 技能 试题 + 模拟 试卷 ) 
( ) 68. ЖЕ ЖЖ ИЕ 5 
( ) 69. 粉 类 粮食 粗细 度 可 以 精确 表示 出 粉 类 粮食 的 食用 品质 。 


( ) 70. 由 于 磁性 金属 物 在 粉 类 粮食 中 含量 极 少 ， 因 此 ， 测 定时 需要 样 


品 的 量 不 得 少 于 2kg。 


( ) 71. 粮食 成 品 包装 袋 上 必须 注 明 配料 表 。 
( ) 72. 使 用 阿 贝 折射 仪 时 ， 利 用 滴 管 加 液 时 ， 


以 免 划 伤 。 


т еват, 








( ) 73. 阿 贝 折射 仪 使 用 前 应 先 用 蒸馏 水 或 已 知 标 准 折射 率 的 油 校 正 阿 

















( ) та. 阿 贝 折射 仪 使 用 完毕 ， 直 接 拧紧 两 棱镜 的 闭合 螺钉 通风 存放 。 
二 、 单 项 选择 题 (将 正确 答案 的 序号 填 入 括号 内 ) 





























1. 测定 粮食 和 油料 水 分 的 标准 方法 是 ( J) 

A. 105% 1815 В. 电阻 法 C. 定 温 定时 烘 干 法 D. 两 次 烘 干 法 
2. 测定 小 麦 粉 加 工 精 度 的 标准 方法 是 ( J 

А. 干 法 В. 湿 法 С. 18335 D. 都 不 是 
3. 罗 维 朋 比 色 计 的 色 玻 片 不 包括 下 列 哪 种 颜色 ( 6 

А. 红色 B. 黄色 C. 蓝 D. 绿色 
4. 矫正 液体 相对 密度 天 平 通常 使 用 ( J 

А. 10% 水 B. 15% 水 С. 20% 水 D. 25% 水 
5. 阿 贝 折射 仪 的 光源 是 ( 2 

А. 钠 黄 光 В. 铁 红 光 С. 紫外 光 D. ИЖ 
6. 影响 容重 的 因素 不 正确 的 是 ( ) 。 

A. 水 分 В. 杂质 C. 形状 D. 压力 
7. 测定 粉 类 粮食 含 砂 量 的 标准 方法 是 ( Ха 

А. ССІ, 法 В. 灰 化 法 С. 550° Е Р. 850°С КЕ 
8. 测定 粮食 灰分 的 标准 方法 是 ( ) 。 

А. 乙酸 镁 法 В. 550°С КЖ С. ССІ, 法 D. 都 不 是 
9. 测定 油脂 杂质 时 国家 标准 规定 的 溶剂 是 ( )ë 

А. 无 水 乙醚 B. 石油 醚 C. 乙醇 р. ж 

10. 测定 油脂 折光 指数 的 作用 是 ( J 

А. 用 于 鉴别 油脂 纯度 B. 用 于 鉴别 油脂 品质 

С. 用 于 鉴别 油脂 的 营养 成 分 D. 用 于 鉴别 油脂 的 酸败 程度 














11. 定 温 定时 烘 干 法 测定 粮食 水 分 时 ， 要 求 称 取 试 样 ( ) 。 


А. 3-58 В. 3g 左右 


第 二 部 分 “初级 工 鉴定 考核 试题 库 


. 55 。 


























C. 5g 左右 D. 按 烘 盒 底 面积 计算 称 样 量 

12. 测定 粮食 灰分 含量 时 首先 要 将 试 样 炭 化 ， 痰 化 结束 的 最 终 标 志 
是 ( J 

А. 样品 完全 变 黑 B. 样品 结 成 块 

C. 样品 变 成 灰 D. 样品 完全 变 灰白 

13. 有 关 运 动 竺 度 的 单位 说 法 正确 的 是 ( ) 

А. 运动 灶 度 的 单位 为 平方 毫米 每 秒 

B. 运动 儿 度 的 单位 为 每 秒 平方 毫米 

С. 运动 攻 度 的 单位 为 二 次 方 毫 米 每 秒 

D. 运动 黏度 的 单位 为 每 秒 二 次 方 毫 米 

14. 按 标准 规定 ， 粮 食 水 分 的 检验 结果 应 保留 小 数 点 后 1 位 ， 下 列 记 录 正 确 
的 是 ( 5 

А. 14.5%, 14.3%, ВИН 14. 4% 

В. 14. 32% , 14.28%, БИН 14. 3% 

С. 14.22% , 14.28%, ВИН 14. 25% 

D. 14.5% , 14.3%, ВИН 14. 40% 

15. 用 罗 维 朋 比 色 计 法 测定 油脂 色泽 时 应 根据 国标 规定 ( ) ë 

А. 先 固定 黄色 玻 片 B. 先 固定 红色 玻 片 

С. 先 固定 灰色 玻 片 D. 先 固定 绿色 玻 片 

16. ССІ, 法 测 小 麦 粉 含 砂 量 时 ， 其 原理 是 ( js 

A. ССІ, 不 能 溶解 砂 石 В. ССІ, 不 能 溶解 小 麦 粉 

С. ССІ, 的 密度 小 D. ССІ, 的 密度 大 于 小 麦 粉 小 于 砂 石 

17. 定 温 定 时 烘 干 法 测定 粮食 水 分 时 ， 应 该 在 130°C 下 烘 ( ) 。 

А. 1h B. 40min C. 至 恒 重 D. 2. 5h 

18. 测定 油脂 相对 密度 的 标准 方法 是 ( J 

А. 密度 计 法 В. ЖЕ 

С. 液体 密度 天 平 法 D. 都 不 是 

19. 测定 油脂 相对 密度 的 作用 是 ( ) 。 

А. 可 测定 油脂 颜色 深浅 В. 可 反映 油脂 颜色 酸败 程度 

C. 可 以 判断 油脂 纯度 D. 都 不 对 

20. 大 米 的 定 等 项 目 是 ( 5 

А. ЖЖЖ В. 加 工 精度 C. 水 分 D. 杂质 

21. 小 麦 粉 白 度 计 使 用 前 必须 预 热 ( у 

А. 15 шт В. 30min C. 45 шт D. 60min 

22. 定量 分 析 天 平 称 取 试 样 常用 的 方法 有 直接 称 量 法 、( ) 、 指 定 质量 称 


食品 检验 工 职业 技能 鉴定 考核 试题 库 























. 56 . (理论 试题 + 技能 试题 + 模拟 试卷 ) 
样 法 。 

А. 间接 称 量 法 B. 减 量 称 量 法 

C. 增 量 称 量 法 D. 少量 多 次 称 量 法 

23. 测定 油脂 折光 指数 的 仲裁 方法 是 ( j 

А. 韦 氏 天 平 法 B. 阿 贝 折射 仪 法 

C. 罗 维 朋 比 色 法 D. 水 平 密度 瓶 法 

24. 液体 密度 天 平 的 测定 原理 基于 ( Ха 

А. 阿 基 米 德 定律 B. 牛顿 定律 

С. 伯 努 利 方程 D. 朗 伯 比尔 定律 

25. 液体 密度 天 平平 衡 后 各 夸 码 的 位 置 分 别 是 : 1 号 =9; 2 号 =7; 3 号 =5; 
4 号 =9。 那 么 ， 它 的 正确 读数 应 该 是 ( )s 

A. 0.9759 B. 0.9579 C. 0.9975 D. 0.9957 

26. 液体 密度 天 平 的 测定 温度 为 〈 js 

А. 25% В. 20% C. 6< D. 4% 

27. 测定 油脂 相对 密度 时 ， 油 脂 在 温度 于 10 ~30% 每 相差 1% 时 的 膨胀 系数 
是 ( ) 。 

A. 0. 00064 В. 0. 00038 С. 0. 00068 D. 0. 00034 

28. 油脂 的 折光 指数 的 测定 范围 通常 在 ( а 








А. 1.200 ~ 1. 600 В. 1. 300 ~ 1. 700 С. 1.400 ~1. 800 Р. 1. 500 ~ 1. 900 

29. 油脂 的 折光 指数 受信 射 光 〈 ) 的 影响 。 

A. 波长 B. 频率 C. 强度 D. 时 间 

30. 米 类 杂质 检验 中 ， 规 定 通过 直径 ( ) 圆 孔 得 以 下 的 物质 为 糠 粉 。 

A. 3. 0mm В. 2. Отт С. 1.5mm О. 1. Отт 

31. 完整 稻谷 粒 在 大 米 检验 中 归属 ( Ж 

А. 杂质 В. 不 完善 粒 С. 好 米 D. 不 单独 检 出 

32. 完整 糙米 粒 在 大 米 检验 中 归属 ( j 

А. 杂质 В. 不 完善 粒 C. 好 米 D. 不 单独 检 出 

33. 选择 合适 孔径 的 毛细 管 黏度 计时 ， 通 常 以 糊 化 液 流动 时 间 为 〈 ) 为 
最 佳 。 

А. 10 ~ 205 В. 20 - 405 С. 30 ~ 605 D. 40 ~ 805 

34. 测定 粮食 黏度 时 ， 需 要 选择 加 工 精度 为 〈 ) 的 大 米 用 粉碎 机 磨 粉 。 

A. 一 级 B. 二 级 C. 三 级 D. 四 级 

35. 测定 粮食 黏度 时 ， 标 准 要 求 水 浴 锅 中 水 的 温度 是 ( Jë 

A. 30% B. 40% С. 50% р. 60% 

36. 测定 粉 类 含 砂 量 的 仲裁 方法 中 使 用 的 有 机 溶剂 是 ( ) 。 
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А. СВЕ В. 四 氧化 碳 С. 三 氧化 铁 D. 浓 硫 酸 
37. 粉 类 粮食 、 砂 尘 和 四 和 毛 化 碳 的 相对 密度 值 之 间 的 关系 是 ( o 
А. 粉 类 粮食 > 砂 尘 > 四 氧化 碳 В. 粉 类 粮食 > 四 氧化 碳 > 砂 尘 
С. ЯР > 粉 类 粮食 > 四 氧化 碳 D. 砂 尘 > 四 氧化 碳 > 粉 类 粮食 
38. 小 麦 面筋 的 主要 组 成 成 分 是 (  ) 








A. 蛋白 质 В. 淀粉 C. 膳食 纤维 D. 碳水 化 合 物 
39. 用 粘 板 挤 压 面 筋 排 水 的 次 数 为 〈 ) 。 
A. 5 次 B. 10 次 С. 15 次 р. 20 次 





40. 下 列 食品 属于 强制 标示 的 内 容 的 是 ( ) 。 
А. 转基因 食品 В. 绿色 食品 C. 有 机 食品 D. 无 公害 食品 
41. 国家 标准 规定 各 类 小 麦 粉 含 砂 量 均 不 得 超过 (””)。 


A. 0.01% B. 0.02% C. 0.03% D. 0.05% 
42. 下 列 添加 剂 名 称 不 属于 “食品 名 称 ” 的 规定 标示 具体 名 称 的 是 ( ” )。 
А. 甜 味 剂 В. 柠檬 酸 С. 茶 甲 酸 钠 р. 木 糖 醇 


43. 植物 油脂 的 感官 测定 时 ， 当 油脂 样品 在 常温 下 为 固态 或 半 固 态 时 ， 根 据 














1] 脂 熔 点 熔化 样品 ， 但 温度 不 得 高 于 该 油脂 熔点 的 (  )。 





该 


А. 5% В. 8°C C. 100 D. 1290 
44. 植物 油脂 的 感官 测定 中 要 求 品 评 人 员 在 品评 前 〈  ) 内 不 得 吸烟 ,不 





得 吃 东西 ， 但 可 以 喝 水 。 


A. 30min B. 60min C. 90min D. 120min 
45. 植物 油脂 的 感官 测定 中 ， 对 品评 人 员 在 品评 前 60min 内 的 要 求 中 ， 下 列 


做 法 错误 的 是 ( ). 





A. 不 得 吸烟 В. 不 得 吃 东 西 С. 不 得 喝 水 D. 不 能 饥饿 或 过 饱 
46. 粮食 水 分 测定 过 程 中 ， 对 “ 恒 质 ”的 要 求 是 ， 前 后 两 次 称 量 之 差 不 超 过 




















а 

А. 0. 0056 В. 0. 00055 С. 0. 0025 D. 0. 00025 

47. 高 水 分 粮 经 烘 干 降水 ， 其 粮食 流失 的 水 分 主要 是 ( ) 。 

A. 混合 水 B. 离子 水 C. 结晶 水 D. 自由 水 

48. 各 种 粮食 、 油 料 所 含 灰分 受 品 种 、 生 长 条 件 等 方面 的 影响 ， 含 量 一 般 在 
je 

A. 0.5% ~1.0% B. 1.5% ~3.0% C. >5.0% D. >6.0% 

49. 采用 定 温 定时 法 测定 粮食 水 分 ， 如 用 直径 是 5. 5em 的 铝 盒 ， 需 定量 试 样 
) 。 

А. 15 В. 25 С. 35 D. 45 








50. 下 列 关 于 油脂 检验 的 说 法 错误 的 是 ( ) 。 
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A. 阿 贝 折射 仪 的 光源 是 钠 黄 光 

B. 油脂 色泽 的 检验 以 双 试 验 结果 高 的 为 检验 结 

С. 油脂 液体 密度 天 平 的 读数 顺序 是 由 大 到 小 

D. 油脂 加 热 实 验 的 温度 通常 控制 在 250% 以 下 

51. 罗 维 朋 比 色 计 的 色 玻 片 包括 下 列 哪 种 颜色 ( ) 。 














= 














A. 粉色 В. 黄色 с. 黑色 D. 绿色 
52. 矫正 液体 相对 密度 天 平 通 常 使 用 ( ) 。 
А. 蒸馏 水 B. 盐水 C. 去 离子 水 р. 矿物 质 水 





53. 测定 粮食 水 分 时 ， 盛 有 样品 的 铝 盒 应 ( ) 。 
А. ВАР В. 
С. 盒 盖 不 得 放 入 烘箱 D. 
54. 测定 粮食 灰分 时 ， 炭 化 过 程 应 采用 ( ) 的 方法 进行 炭化 。 
A. 高 温 电 炉 加 热 B. 普通 电炉 加 热 

C. 电热 恒温 箱 加 热 D. 水 浴 锅 加 热 

55. 分 样板 的 作用 是 ( 25 

А. 破碎 样品 B. 混合 样品 C. 缩 分 样品 D. 分 离 样品 
56. 仲裁 方法 中 马 弗 炉 测定 粮食 灰分 的 温度 通常 是 ( Ja 


А. 105% В. 550% С. 850% D. 1050°C 

57. 550% 测定 粮食 灰分 确定 灰 化 结束 的 方法 是 ( ) 。 

А. 全 部 变 为 灰白 色 B. 前 后 两 次 称 量 之 差 不 超 过 0. 0002g 
С. 550% Tj 3h D. 550% Tj 1h 


58. 测定 粮食 水 分 的 操作 不 正确 的 是 ( ) 。 

А. 选择 大 小 适合 的 干燥 恬 

В. 变色 硅胶 的 颜色 应 为 蓝 色 方 可 使 用 

С. 从 干燥 箱 内 取出 样品 ， 放 在 干燥 器 内 冷却 至 室温 后 称 量 
D. 冷却 时 一 定 切记 要 敞开 烘 盒 盖 

59. 干燥 絮 内 通常 放 入 ( ) 。 





A. 2-4 ТЕ В. 4-8 ТЕ 
С. 8-12 “Же р. 12-16 个 烘 盒 


60. 测定 粮食 灰分 时 ， 下 面 操作 正确 的 是 (  )。 
А. 样品 先进 行 炭 化 ， 再 进行 灰 化 В. 样品 先进 行 灰 化 再 进行 炭化 


C. 样品 只 需 进 行 灰 化 D. 样品 只 需 进 行 炎 化 
61. 测定 粮食 水 分 时 ， 铝 盒 在 干燥 需 中 的 干燥 时 间 一 般 不 超过 ( р 
А. Smin В. l10min С. 30min D. 60min 


62. 测定 粮食 灰分 要 求 在 重复 性 条 件 下 获得 的 两 次 独立 测定 结果 的 绝对 差 值 
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不 得 超过 ( а 

А. 0.08% В. 0. 05% С. 0. 03% D. 0. 02% 

63. 阿 贝 折射 仪 的 基本 原理 是 基于 光线 在 不 同 介质 中 的 传播 速度 的 不 同 而 造 
成 其 在 介质 分 界面 发 生 ( Ја 

А. 反射 现象 B. 渗透 现象 C. 折射 现象 D. 穿 透 现象 

64. 使 用 阿 贝 折射 仪 ， 实验 前 应 首先 用 ( ) 或 已 知 标准 折射 率 的 油 来 
校正 。 

А. 95% 乙醇 B. 自来水 С. 蒸馏 水 р. 超 纯 水 

65. 阿 贝 折射 仪 每 次 用 完 后 ， 校 镜 表面 必须 用 蒸馏 水 冲洗 干净 ,用 ( ) 
轻 轻 将 水 分 吸 干 、 擦 净 。 

A. 滤纸 B. К С. 酒精 棉 D. 鹿 皮 


第 二 单元 糕点 、 糖 果 的 检验 


根据 食品 检验 工 的 国家 职业 标准 ， 糕 点 、 糖 采 的 考核 内 容 (初级 工 ) 主要 
有 重量 法 的 知识 、 真 空 干燥 箱 的 使 用 常识 及 注意 事项 ， 具 体 包括 以 下 5 个 方面 : 
1. 能 对 糕点 中 的 水 分 进行 测定 。 
. 能 对 糕点 的 比 容 进 行 测定 。 
能 对 糕点 的 酸度 、 碱 度 进行 测定 。 
. 能 对 糖果 的 细 度 进行 测定 
能 对 糕点 、 糖 果 的 “感官 ”“ 净 含量 ” “标签 ”进行 测 (Г) 定 。 


一 、 判 断 题 (对 的 打 v ， 错 的 打 x ) 


( ) 1. 用 直接 干燥 法 测定 饼干 中 的 水 分 ， 试 样 中 水 分 含量 等 于 烘 干 前 后 
瓶 和 试 样 的 质量 之 差 除 以 样品 质量 。 

( ) 2. 糖果 中 水 分 的 测定 一 般 采 用 减 压 干燥 法 。 

( ) 3. 糕点 按 加 工 工艺 的 不 同 可 分 为 热 加 工 糕 点 和 冷加工 糕点 。 

( ) 4. ЖЕ ен, Ир, НЕ, КЖ, АИ 
类 、 发 酵 类 和 烤 和 蛋糕 类 等 。 

( ) 5. 测定 方便 面 产品 复 水 时 间 时 ， 取 方便 面 一 块 置 于 带 盖 的 保温 容器 
内 ， 加 入 约 5 倍 于 面 块 质量 的 沸水 中 ， 立 即 加 盖 ， 同 时 用 秒表 计时 。 

( ) 6. 测定 面包 酸度 的 方法 为 酸 碱 滴定 法 。 

( ) 7. 用 感官 检验 蜜 钱 的 组 织 指标 时 ， 用 不 锈 钢 刀 将 样品 切 开 ， 用 目 
测 、 手 感 、 口 尝 等 方式 检验 其 内 部 组 织 结构 。 

( ) 8. 用 面包 体积 仪 测定 样品 时 ， 面 包 的 比 容 等 于 面包 体积 除 以 面包 














л р ы м 





质量 。 
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( ) 9. 检验 蜂蜜 的 气味 和 味道 时 ， 用 清洁 的 玻璃 棒 搅 拌 试 样 ， 嗅 其 气 
味 ， 再 用 玻璃 棒 挑 起 蜂蜜 品尝 其 味道 。 

( ) 10. 检验 蜂胶 的 气味 时 ， 取 2g 试 样 置 于 一 块 洁净 的 玻璃 板 上 ， 点 
燃 ， 嗅 其 气味 是 和 否 异 常 。 

( ) 11. 和 常用 的 巧克力 细 度 的 测定 方法 有 千分尺 法 和 刊 板 细 度 计 法 。 

( ) 12. 测定 可 可 制品 的 水 分 一 般 采 用 减 压 干燥 法 。 

( ) 13. 检验 蜂蜜 产品 的 水 分 时 ,将 未 结晶 的 样品 用 力 搅 拌 均匀 ， 测 定 
试 样 在 40% 时 的 折光 指数 ， 然 后 换算 水 分 含量 。 

( ) 14. 检测 蜂蜜 的 酸度 时 ， 如 蜂蜜 颜色 过 深 ， 可 称 取 试 样 Sg， 用 百 里 
盼 蓝 指示 剂 代替 酚 枉 指示 剂 。 

( ) 15. 用 酸度 计 测 定 蜂 王浆 的 酸度 时 ， 试 样 酸度 等 于 滴定 所 消耗 的 氢 
氧化 钠 标准 溶液 的 毫升 数 与 浓度 值 相 乘 FEL 100。 

( ) 16. 硬 质 糖果 干燥 失重 用 减 压 干 燥 法 测定 。 

( ) 17. 减 压 干 燥 法 测定 硬 质 糖果 干燥 失重 要 求 真 空 干 燥 箱 的 温度 在 
(100 +2)%, 

( ) 18. 糕点 样品 制备 时 ， 对 于 包 饮 、 夹 心 产品 ， 饮 、 皮 、 夹 心 应 同时 


















































( ) 19. 对 于 带 充 坚果 炒货 食品 的 制备 ， 应 和 剥 去 外 过， 取 适 量 可 食 部 分 ， 
南瓜 子 应 连同 表面 床 附 的 绿色 内 膜 一 起 。 

( ) 20. 真空 干燥 箱 适宜 干燥 高 温 易 分 解 或 氧化 的 物品 。 

( ) 21. 真空 干燥 箱 应 先 升温 再 抽 真 空 。 

( ) 22. 用 折光 指数 法 可 以 测定 可 可 脂 含量 。 

( ) 23. 蜂 花 粉 杂质 的 检验 方法 有 定性 观察 法 和 称 量 测定 法 。 

( ) 24. 糖果 的 感官 检验 主要 是 对 糖果 的 色泽 、 组 织 形态 、 气 味 和 软 硬 
度 4 个 指标 的 检验 。 

( ) 25. 含 糖 和 油 较 多 的 糕点 测定 水 分 含量 不 适 于 用 直接 干燥 法 测定 。 

( )26 直接 干燥 法 测定 水 分 含量 ， 人 恒 重 的 标准 是 前 后 两 次 称 量 差 不 超 


( ) 27. 直接 干燥 法 测定 水 分 含量 时 ， 选 用 扇形 称 量 瓶 ， 样 品 铺 平 后 其 
厚度 不 宜 超过 严 高 的 1⁄2 , 

( ) 28. 减 压 干 燥 法 适用 于 易 分 解 的 食品 中 水 分 的 测定 。 

( ) 29. 减 压 干燥 法 测定 水 分 的 原理 : 采用 减 压 烘 干 的 方法 ， 在 压力 达 
到 40 ~53kPa 时 ， 加 热 至 (60 +5)% ， 通 过 烘 干 前 后 的 质量 差 计 算 水 分 含量 。 

( )30 食品 标签 应 包括 食品 包装 上 的 文字 、 图 形 、 符 号 及 一 切 说 明 物 。 

( )3l. 预 包装 食品 的 标签 上 可 不 标示 配料 表 。 
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( ) 32. 各 种 配料 应 按 制 造 或 加 工 食品 时 加 入 量 的 递减 顺序 一 一 排列 。 

( ) 33. 加 入 量 不 超过 2% 的 配料 可 以 不 按 递减 顺序 排列 。 

( ) 34. 在 食品 加 工 过程 中 ， 加 入 的 水 可 以 不 在 配料 表 中 标示 。 

( ) 35. 食品 生产 日 期 是 指 食品 出 厂 日 期 。 

( ) 36. 预 包装 食品 应 该 在 标签 上 指明 食品 的 储存 条 件 及 保持 品质 的 
期 限 。 


( ) 37. 真空 干燥 箱 的 真空 箱 工作 室 无 防爆 、 防 腐蚀 等 处 理 ， 不 得 放 易 
燃 、 易 爆 、 易 产生 腐蚀 气体 的 物品 进行 干燥 。 

( )38 真空 干燥 箱 可 以 代替 电热 恒温 干燥 箱 进行 干燥 。 

( _) 39. 使 用 真空 干燥 箱 进行 干燥 时 ， 干 燥 结 束 后 可 直接 打开 箱 门 取 出 





二 、 单 项 选择 题 (将 正确 答案 的 序号 填 入 括号 内 ) 


1. 糕点 种 类 繁多 ,但 各 类 糕点 对 ( ) 感官 指标 项 目 要 求 内 容 是 一 致 的 。 

A. 形态 B. 色泽 С. 滋味 气味 D. 杂质 

2. 糖果 样品 预 处 理 时 ， 取 10 粒 糖果 ， 硬 糖 内 层 用 ( ) 、 外 层 用 塑料 袋 
包 好 ， 然 后 用 锤子 手 碎 。 








A. 纱布 B. 滤纸 С. 塑料 袋 D. 脱脂 棉 

3. 制备 糕点 样品 时 ， 样 品 粉 碎 并 ( ) 后 放置 在 广 口 瓶 内 置 于 冰箱 中 。 

А. 0077 В. 缩 分 C. 消解 D. 混合 均匀 

4. 蜂王 浆 产 品 检测 时 ， 若 取样 后 不 能 立即 检测 ， 需 在 ( ) 冰箱 中 保存 。 

A. 0-4% B. -4°C C. - 18% D. 4% 

5. 面包 (СВИТ 20981—2007) 中 面包 的 含水 量 一 般 要 应 小 于 ( ja 

A. 4.0% B. 10% C. 20% D. 45% 

6. 糕点 、 糖 果 水 分 测定 中 的 恒 重 是 指 同一 份 样品 两 次 称 量 相差 不 超过 
( ) mg。 

A. 0.5 В. 1 С. 1.5 D. 2 


7. 某 桃 酥 样品 水 分 测定 值 为 12% ， 根 据 СВИТ 20980—2007 要 求 ， 则 该 桃 栈 
水 分 含量 ( ) 要 求 。 


A. 达到 B. 未 达到 

С. 不 能 确定 是 否 达到 D. 桃 酥 无 水 分 

8. 糕点 通则 (GBAT 20977—2007) 中 对 巧克力 制品 的 水 分 指标 要 求 为 小 于 
或 等 于 ( ) 

А. 1.0% В. 1.5% С. 5.0% D. 无 该 项 要 求 


9. 硬 糖 生产 过 程 中 ， 加 水 量 太 低 会 产生 ( O) 现象 。 
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А. ЖЕ В. 返 砂 С. Е D. 干 缩 


10. 糕点 通则 (СВИТ 20977—2007) 中 要 求 饼 干 的 含水 量 一 般 要 应 小 于 
( ) ， 否 则 会 影响 饼干 酥 、 松 、 脆 的 口感 品质 。 

A. 3.5% B. 4.5% C. 5.5% D. 6.5% 

11. 糕点 通则 (GBAT 20977—2007) 中 衬 花 蛋糕 要 维持 柔润 的 口感 和 装饰 定 
型 的 美观 ， 含 水 量 一 般 为 ( ) 左右 。 

A. 10% B. 20% C. 30% D. 40% 

12. 含 糖 较 多 的 糕点 测定 水 分 不 适合 用 ( ) 测定 的 方法 。 

A. 直接 干燥 法 B. МЕРЕ С 卡尔 . 费 休 法 

13. 卡尔 + 费 休 试 剂 的 组 成 ( ра 
























































А. + JjG7k Z Е + ИЕ В. 碘 + 无 水 甲醇 + 吡啶 
С. Ж + 22726 С, + 吡啶 D. HH 0 + ШЕЕ 


14. 以 下 测定 方法 中 常 被 作为 痕 量 水 分 的 标准 分 析 方 法 的 是 (  )。 

А. 直接 干燥 法 B. МЕРА С. 卡尔 . ИЖЕ 

15. 人 硬 质 糖果 干燥 失重 的 测定 一 般 采 用 ( ) 。 

A. 直接 干燥 法 В. МЕРА С. 卡尔 . 费 休 法 

16. 测定 可 可 制品 的 水 分 及 挥发 物 时 ， 称 取 可 可 脂 样 约 20g， 首 先 置 于 有 温 
度 计 且 已 知 质量 的 盘 中 ， 在 电热 板 上 加 热 ， 温 度 控制 确保 不 超过 C  )。 

А. 90% В. 105% C. 120% D. 140% 

17. 检验 蜂蜜 产品 水 分 时 ， 将 未 结晶 的 样品 用 力 搅拌 均匀 ， 测 定 试 样 在 40°С 
时 的 ( ) ， 然 后 换算 水 分 含量 。 

A. 折光 指数 B. 吸光 度 С. 透 光 指数 D. 密度 

18. 用 折光 指数 法 测定 可 可 脂 的 含量 ， 取 可 可 粉 3g， 省 代 蔡 3mL 置 于 洁净 
干燥 的 研 钵 中 研磨 ， 过 滤 后 在 ( ) 测定 折光 指数 。 


















































А. 20% В. 30% С. 40% р. 60% 

19. 酸 价 是 饼干 产品 质量 指标 中 一 项 重要 的 卫生 指标 ， 酸 价 不 合格 表明 饼干 
中 的 ( J 

А. 油脂 已 经 过 量 В. 油脂 已 经 劣 变 

C. 油脂 已 经 酸败 D. 油脂 已 经 氧化 变 劣 

20. 糕点 通则 (СВИТ 20977—2007) 中 面包 的 酸度 为 ( у 

A. 2 ~8°T В. 3 -9°Т С. 4~10°T D. 5~11°T 

21. 测定 南瓜 子 、 吊 瓜子 的 酸 价 时 ， 关 于 样品 制备 以 下 叙述 正确 的 
是 ( ль 

А. р В. 剥 去 外 党 及 瓜子 仁 表面 的 白色 内 膜 





С. 剥 去 外 完 及 黄色 薄膜 D. 剥 去 外 党 及 瓜子 仁 表 面 的 绿色 内 膜 
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22. 面包 的 酸度 是 指 中 和 ( ) 面包 样品 中 的 酸 所 需 的 0. 1mol/L, 碱 液 的 
毫升 数 。 

А. lg В. 105 С. 1006 D. 0. 18 

23. 测定 饼干 碱 度 时 ， 要 将 饼干 样品 制 成 试 液 ， 吸 取样 液 50mL， 置 于 锥 形 
瓶 中 ， 加 入 2 滴 ( ) ， 用 0. 05molLL 盐酸 标准 溶液 滴定 至 微 红色 。 

A. 甲 基 红 指 示 剂 B. 甲 基 橙 指示 剂 

С. 次 甲 基 蓝 指示 剂 D. 酚 枉 指示 剂 

24. 测定 面包 酸度 时 ， 称 取 面 包 心 25g， 加 入 60mL ( ) ， 用 玻璃 棒 的 碎 ， 
移入 250mL 容量 瓶 定 容 ， 摇 勺 静 置 后 过 滤 制 成 试 样 滤液 。 























А. 纯净 水 B. 去 离子 水 

С. 180 D. 无 二 氧化 碳 的 蒸馏 水 

25. 糕点 通则 (СВИТ 20977 一 2007) 中 面包 的 比 容 应 小 于 ( в 

А. 3mL/g В. SmL/g С. 7mL/g D. 9mL/g 

26. 用 面包 体积 仪 测定 面包 比 容 ， 测 定时 应 取出 ( ) 放 入 待 测 面包 ， 拉 
开 插 板 使 填充 物 自然 落下 。 

А. 待 测 面 包 B. 面包 模块 C. 填充 物 D. 插 板 

27. 孔径 试验 秘 (0. 280 ~2.50mm) 是 ( ) 生产 企业 必 备 的 出 厂 检验 
设备 。 

А. 冰糖 В. 白人 砂糖 C. 方 糖 D. 绵 白糖 





28. 下 列 不 属于 巧克力 细 度 测定 方法 的 是 ( Da 

А. НРА В. 千分尺 法 С. 刊 板 法 

29. 用 千分尺 法 测定 巧克力 的 细 度 时 ， 要 求 数 显 式 千分尺 的 测量 范围 为 0 ~ 
25mm， 精 度 是 ( уь 

А. 0.002mm В. 0. 001 тт С. 0. 005mm D. 0.01mm 

30. 测定 可 可 制品 的 细 度 时 ， 取 可 可 粉 10g， 置 于 已 知 质量 的 标准 得 中 ， 用 
250mL ( ) 搅拌 洗 净 样品 ， 挥 发 洲 剂 后 ， 移 人 干燥 箱 内 烘 干 。 

A. 乙醇 B. 乙醚 С. 石油 醚 D. 丙酮 

31. 在 糕点 包装 的 配料 表 中 ， 各 配料 应 按照 制造 或 加 工 食品 时 加 入 量 的 
( ) 顺序 排列 。 



























































A. 递增 В. 递减 C. 无 要 求 ， 可 随意 
32. 下 列 不 属于 对 糖果 、 糕 点 感官 分 析 人 员 要 求 的 一 项 是 ( o 
A. 身体 健康 B. 具 超 常 敏 感性 
C. 无 明显 个 人 气味 D. 对 产品 无 偏见 


33. 净 含 量 的 标示 应 包括 ( ) 。 
A. 净 含 量 B. 数字 C. 法 定单 位 D. 以 上 都 是 
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34. 食品 外 包装 上 的 生产 日 期 应 按 ( ) 顺序 标示 。 
A i J. H B. 月 日 年 СН. Я, + р. 无 规定 
35. 食品 外 包装 上 标示 的 QS3401 2401 0086 № ( ) 。 














A. 生产 许可 证 号 B. 卫生 许可 证 号 
C. 执行 标准 代号 D. 执行 标准 顺序 号 
sx 干燥 箱 对 使 用 环境 的 要 求 : 相对 湿度 ( J) 
А. 不 大 于 35% ВН B. 不 大 于 55% RH 
С. 不 大 于 75% ВН D. 不 大 于 85% RH 


37. 真空 干燥 箱 中 放 入 需 干燥 处 理 的 样品 后 ， 将 箱 门 关上 , 应 ( ” ”), 接 

真空 汞 电源 开始 抽 气 。 

А. 22) 525 0, ЭИА 

с 

С. 顺序 无 影响 

38. 真空 干燥 箱 放 入 需 干 燥 处 理 的 样品 ， 接 通 真空 汞 电源 开始 抽 气 ,使 箱 内 
о ) 时 ,关闭 真空 间 ， 再 关闭 真空 泵 电源 。 

. 0. 1MPa B. OMPa С. -0.1МРа Р. -0.5MPa 


第 三 单元 乳 及 乳 制 品 的 检验 


We 只 业 标 准 ， 乳 及 乳 制 品 的 考核 内 容 (初级 工 ) 主要 有 
重量 法 的 知识 、 真 空 干 燥 箱 及 离心 机 的 使 用 常识 及 注意 事项 ， 具 体 包 括 以 下 6 个 
方面 : 





< 














对 乳 及 乳 制 品 中 的 水 分 进行 测定 。 
对 乳 及 乳 制 品 的 溶解 度 进行 测定 。 
对 乳 及 乳 制 品 的 灰分 进行 测定 。 
对 乳 及 乳 制 品 的 酸度 进行 测定 。 
н о оо оов О 
对 乳 及 乳 制 品 中 的 “感官 “War” “АЕ” НМТ (2) 定 。 


яеш Не, вто) 


( ) 1. 乳 粉 水 分 含量 的 高 低 对 质量 的 影响 非常 大 。 

( ) 2. 乳 粉 的 储藏 温度 一 般 为 常温 20C 。 

( ) 3. 常 压 干燥 法 测定 乳 粉 中 的 水 分 时 ， 将 称 量 好 的 乳 粉 放置 于 80°С 
的 烘箱 中 干燥 3h 取出 加 盖 。 

( ) 4. 计算 加 糖 乳 粉 的 溶解 度 时 ， 必 须 扣 除 加 糖 的 质量 分 数 。 

( ) 5. 凡 肉 眼 能 看 到 的 灰尘 、 机 械 杂 质 都 应 按照 杂质 计算 ， 但 焦 粉 


能 
能 
能 
能 
能 
能 
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不 算 。 

( ) 6. 乳酸 菌 饮 料 组 织 状态 呈 乳 浊 状 ， 均 匀 一 致 不 分 层 ， 不 允许 有 少量 
沉淀 。 

( ) 7. 乳 及 乳 制品 感官 质量 检测 的 方法 是 先 嗅 其 气味 ,再 尝 其 滋味 ， 
后 观察 其 色泽 及 组 织 状态 是 

( ) 8. 新 鲜 牛 乳 呈 乳白 色 或 稍 带 微 黄色 的 胶 态 液体 ， 无 沉淀 ， 无 凝 块 ， 
无 杂质 ， 具 有 新 鲜 牛 乳 固有 的 香味 。 

( ) 9. 乳 粉 水 分 的 质量 分 数 低 于 1.8% 时 ， 容 易 引 起 氧化 味 。 

( ) 10. 溶解 度 指数 法 测定 乳 粉 的 溶解 度 时 ， 两 次 测定 实验 的 平行 误差 
不 应 大 于 0. lmL。 

( ) 11. 乳 粉 极 易 吸 水 ， 称 量 时 必须 迅速 称 量 ， 但 不 需要 加 盖 。 

) 12. 乳 粉 酸度 测定 时 ， 滴 定 终点 的 颜色 是 由 微 红 色 变 成 无 色 ，30s 





ñ ) 13. 牛乳 是 母 牛 产 犊 后 由 乳腺 分 泌 的 一 种 具有 胶体 特性 ， 均 匀 的 生 
物 学 液体 。 

( ) 14. 初 乳 是 指 牛 分 娩 后 一 天 以 内 所 产 的 乳 。 

( ) 15. 末 乳 是 指 牛 停止 产 乳 前 一 周 左右 所 分 泌 的 乳 ， 末 乳 带 有 微 咸 、 
苦味 和 油脂 氧化 气味 。 

( ) 16. 乳脂 肪 球 是 乳 中 最 大 的 粒子 ， 所 以 是 最 重 的 粒子 。 

( ) 17. 乳 中 最 丰富 的 不 饱和 有 上 脂肪酸 是 油 酸 ， 占 脂肪 酸 总 量 的 50% 
~60% 。 

( ) 18. 乳脂 肪 的 特点 是 水 溶性 脂肪 酸 高 ， 碘 值 低 ， 挥 发 性 脂肪 酸 多 ， 
不 饱 合 脂 肪 酸 少 ， 低 级 脂肪 酸 多 ， 虹 化 值 比 一 般 脂肪 高 。 




















( ) 19. 乳 清 蛋白 受热 极 易 发 生变 性 。 

( ) 20. 乳糖 在 乳 中 几乎 全 部 呈 溶 液 状态 ,属于 单 糖 。 

( ) 21. 乳糖 对 热 比 较 稳 定 ， Е 

( ) 22. 牛乳 中 含有 许多 种 无 机 盐 ， 其 总 含量 不 超过 0. 1% 。 

( и 种 咸 味 ， 其 他 盐 类 相 
对 减少 。 


( ) 24. 乳 中 的 酶 来 源 于 母 牛 乳房 ， 或 者 来 源 于 微生物 代谢 产物 。 

( ) 25. 酸 牛 乳 所 使 用 的 发 酵 苗 种 规定 为 保加利亚 乳 杆菌 和 嗜 热 链球 菌 。 

( ) 26. 巴 氏 杀菌 乳 是 以 牛乳 或 羊 乳 为 原料 ， 不 添加 任何 辅料 ， 经 过 不 
脱脂 、 部 分 脱脂 或 脱脂 后 ， 再 经 过 巴 氏 杀菌 而 制 成 的 液体 产品 。 

( ) 27. 全 脂 乳 粉 是 指 仅 以 动物 乳 为 原料 ， 经 过 浓缩 、 干 燥 而 制 成 的 粉 
状 产品 。 
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( ) 28. 包装 材料 必须 符合 《中 华人 民 共 和 国 食品 卫生 法 》 第 四 章 的 规 
定 ; 使 用 前 必须 经 严格 检验 。 储 存 包装 材料 的 仓库 必须 清洁 ， 并 有 防 侍 、 防 污染 
措施 。 

( ) 29. 酸 牛 乳 的 主要 原料 为 牛乳 或 复原 乳 ， 添 加 或 不 添加 的 辅料 包括 
果 料 、 糖 类 、 食 品 添加 剂 和 食品 营养 强化 剂 。 

( ) 30. 产 犊 后 7 天 之 内 的 初 乳 为 优质 生 乳 。 

( )3l. 在 市 场 上 经 常见 到 的 原味 酸 牛 乳 就 属于 调味 酸 牛 乳 。 

( ) 32. 调味 酸 牛 乳 主要 是 指 牛乳 或 复原 乳 在 酸 牛 乳 加 工 过 程 中 添加 了 
食糖 、 调 味 剂 等 辅料 的 产品 。 

( ) 33. 调味 酸 牛 乳 主要 是 指 牛乳 或 复原 乳 在 发 酵 后 添加 天 然 果 料 所 制 
成 的 产品 ， 但 需要 指明 的 是 没有 明确 指出 是 否 添加 食糖 、 调 味 剂 等 辅料 。 

( ) 34. 进行 乳 制品 滋味 判定 时 ， 检 验 员 可 以 喝 少 量 的 茶水 河口 。 

( ) 35. 乳品 不 溶解 度 指 数 是 指 在 国标 规定 的 条 件 下 ， 将 乳 粉 复原 并 进 
行 离心 所 得 到 的 沉淀 物 的 体积 。 








( ) 36. 灭 菌 乳 在 密闭 容器 中 一 般 可 保持 6~12 月 。 

( ) 37. 国标 中 规定 产物 后 7 天 的 初 乳 不 可 作为 生 屯 。 

( ) 38. 全 脂 乳 粉 是 指 仅 以 动物 乳 为 原料 ， 经 过 浓缩 、 干 燥 而 制 成 的 粉 
状 产品 。 


( ) 39. 脱脂 乳 粉 是 指 仅 以 牛乳 或 羊 乳 为 原料 ， 经 分 离 脱脂 、 浓 缩 、 干 
燥 而 制 成 的 粉 状 产品 。 

( ) 40. 全 脂 加 糖 乳 粉 是 指 仅 以 牛乳 或 羊 乳 为 原料 ， 添 加 白人 砂糖 后 ， 经 
过 浓缩 、 和 干燥 而 制 成 的 粉 状 产 品 。 

( ) 41. 调味 乳 粉 是 指 以 牛乳 或 羊 乳 或 全 脂 乳 粉 或 脱脂 乳 粉 为 主要 原料 ， 
添加 调味 剂 等 辅料 ， 经 过 浓缩 、 干 燥 而 制 成 的 ， 乳 固体 含量 不 低 于 70% 的 粉 状 
产品 。 





) 42. 密度 的 测定 方法 有 密度 瓶 法 、 密 度 计 法 。 

) 43. 乳 粉 灰分 测定 时 灰 化 容器 通常 以 素 烧 瓷 圭 翰 作 为 灰 化 的 容器 。 
) 44. 乳 粉 灰分 测定 时 灰 化 温度 一 般 在 500 ~550% 范围 内 。 
) 
) 





45. 牛乳 的 总 酸度 为 外 表 酸 度 与 真实 酸度 之 和 。 
46. 乳 中 掺 水 检测 用 全 乳 相 对 密度 检测 。 
) 47. 牛乳 掺 水 后 乳汁 变 稀薄 ， 掺 入 胶体 物质 (如 淀粉 、 米 汁 、 豆 光 
等 ) 可 增加 秽 度 ， 以 达到 掩盖 掺 水 的 目的 。 
( ) 48. 乳 制品 灰分 含量 测定 中 ， 试 样 重复 灼 烧 至 前 后 两 次 称 量 相差 不 
超过 0. 1mg 为 恒 重 。 
( ) 49. 直接 干燥 法 测定 乳 粉 中 的 水 分 含量 ， 放 入 称 量 瓶 中 的 下 松 试 样 


A SS = = 








第 二 部 分 “初级 工 鉴定 考核 试题 库 .67 · 





( ) 50. 乳 及 乳 制 品 杂 质 度 的 测定 原理 : 试 样 经 过 滤 板 过 滤 、 冲 洗 ， 根 
据 残 留 于 滤 板 上 的 可 见 带 色 杂质 的 数量 确定 杂质 质量 。 
( ) 51. 在 乳 粉 不 洲 度 指数 的 测定 中 ， 喷 雾 干燥 产品 复原 时 使 用 温度 为 
50°С 的 水 。 
( ) 52. 在 乳 粉 不 溶 度 指数 的 测定 中 ， 对 于 混合 过 程 中 不 起 泡 的 产品 无 
须 加 入 硅 酮 消 泡 剂 。 
( ) 53. 用 基准 法 测定 乳 粉 的 酸度 时 ， 用 滴定 管 向 锥 形 瓶 中 滴 加 和 毛 氧 化 
钠 溶液 的 整个 滴定 过 程 应 在 1min 内 完成 。 
( ) 54. 在 乳 粉 酸度 的 计算 公式 中 ，12 表示 12g 乳 粉 相当 于 100mL £ 
原 乳 。 
( ) 55. 重复 性 条 件 下 测定 乳 及 乳 制品 酸度 获得 两 次 独立 测定 结果 的 绝 
对 差 值 不 得 超过 1. 0"T。 
56. 国标 中 规定 巴 氏 杀菌 乳 和 灭 菌 乳 的 非 脂 乳 固体 指标 是 一 样 的 。 
57. 国标 中 规定 ， 脱 盐 乳 清 粉 的 灰分 含量 最 高 不 能 超过 9. 0% 。 
58. 国标 中 规定 ， 无 水 奶油 的 水 分 含量 最 高 不 能 超过 0. 1% 。 
59. 在 乳 制 品 溶解 度 测定 中 ， 最 后 两 次 质量 差 不 应 超过 2mg。 
60. 测定 pH 值 的 指示 电极 为 甘 录 电极 。 
61. 离子 选择 性 电极 的 选择 性 主要 取决 于 离子 浓度 。 


二 、 单 项 选择 题 (将 正确 答案 的 序号 填 入 括号 内 ) 


І. 初 乳 的 热 稳定 性 较 差 ， 一 般 加 热 至 О) 就 凝固 。 

А. 30% В. 60% С. 80% D. 100% 

2. 牛乳 加 水 ， 冰 点 会 升 高 。 牛 乳 每 加 入 1% 的 水 ， 其 冰点 上 升 ( O), 
由 此 判断 牛乳 是 否 摊 水。 

A. 5 B. 0.5 C. 0.05 D. 0.005 

3. ЭЕ АР А pis. els h aF, АНИ ТОСА НЕ, 
尤其 是 当 乳 温 为 ( ””)%C ， 其 吸收 能 力 最 强 。 











) 
) 
) 
) 
) 
) 


A ИМ í — = = 























A. 35 B. 45 C. 55 D. 65 

4. 液态 乳 制品 在 感官 评价 时 的 温度 一 般 是 ( OC. 

А. 14-16 В. 20-26 С. 24 ~26 D. 26 ~ 30 
5. 原 乳 感官 评价 时 的 温度 一 般 是 ( C. 

A. 10~12 B. 18 ~20 C. 24 ~30 D. 36 ~37 
б. 奶油 在 感官 评价 时 的 温度 一 般 是 (OC. 

A. 3~5 B. 8~10 C. 13~15 D. 16~18 
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68. (理论 试题 + 技能 试题 + 模拟 试卷 ) 

7. 生 乳 的 滋味 判定 中 ， 优 质 生 乳 应 具有 ( j. 

А. ЖИ В. 酸味 

С. 乳 特有 的 乳香 味 D. Ж 

8. 感官 判定 中 ， 脱 脂 乳 粉 应 呈现 为 ( ) ， 有 光泽 。 

A. 灰色 B. 浅黄 色 C. 白色 D. 米色 

9. 进行 乳 制品 滋味 判定 时 ， 检 验 员 可 以 喝 少量 的 ( ) ЖН. 

A. 茶水 B. 纯净 水 C. 柠檬 水 D. 果汁 

10. 下 列 不 属于 生产 乳 粉 所 用 原料 乳 需 要 检验 的 内 容 包括 ( 

А. 细菌 数 B. 酒精 试验 

C. 西利 万 诺 夫 试 验 D. 杂质 度 

и. 对 于 感官 检验 实验 室 的 要 求 ， 下 列 说 法 不 正确 的 是 ( ja 

А. 感官 检验 实验 室 要 远离 其 他 实验 室 ， 清 洁 、 安 静 、 无 异味 

B. 感官 检验 实验 室 应 布置 成 三 个 独立 的 区 域 : 办 公 室 、 样 品 准备 室 、 检 
险 室 


于 ( 


С. 检验 室 用 于 进行 感官 检验 ， 室 内 的 颜色 要 深 一 些 , 不宜 用 白色 

. 检验 台 上 装 有 汶 洗 盘 和 水 龙头 ， 用 来 冲洗 品尝 后 吐出 的 样品 

. 在 巴 氏 杀 菌 乳 理化 指标 的 规定 中 ， 总 乳 国体 含量 大 于 或 等 于 ( 

. 10.5 B. 11.0 C. 11.2 D. 12.6 

. 在 巴 氏 杀菌 乳 理化 指标 的 规定 中 ， 全 脂 乳 的 相对 密度 大 于 或 等 
) 。 

. 1.032 B. 1.034 C. 1.036 D. 1.124 

. 在 巴 氏 杀 菌 乳 理化 指标 的 规定 中 ， 酸 度 小 于 或 等 于 ( 

. 15 B. 16 C. 17 D. 18 

. 在 巴 氏 杀菌 乃 理 化 指标 的 规定 中 ， 杂 质 度 小 于 或 等 于 ( 

. 2.0 B. 3.0 C. 3.6 D. 4.0 

. 在 全 脂 乳 粉 的 理化 指标 中 ， 水 分 含量 小 于 或 等 于 ( 

. 2.5 B.3.0 C. 3.5 D. 4.0 

. 在 全 脂 乳 粉 的 理化 指标 中 ， 洲 解 度 大 于 或 等 于 (  )%。 

. 96 В. 97 С. 98 р. 99 

. 在 脱脂 乳 粉 的 理化 指标 中 ， 水 分 含量 小 于 或 等 于 ( 

. 2.5 B. 3.0 C. 3.5 D. 4.0 

. 在 脱脂 乳 粉 的 理化 指标 中 ， 妇 质 度 小 于 或 等 于 ( 

. 3.0 B. 4.0 C. 5.0 D. 6.0 

. 在 脱脂 乳 粉 的 理化 指标 中 ， 洲 解 度 大 于 或 等 于 (  )%。 

. 94 B. 96 C. 97 D. 99 





7% 。 


)°Т, 


) mg/kg。 


)%, 





)%, 


) mg/kg。 
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21. 在 脱盐 乳 清 粉 的 理化 指标 中 ， 灰 分 含量 小 于 或 等 于 ( )% 。 








А. 1.0 В. 1.8 С. 2.0 D. 3.0 

22. 在 冰淇淋 的 理化 指标 中 ， 中 脂 型 冰淇淋 的 总 固形 物 含量 大 于 或 等 
Е! )% 。 

А. 22.7 В. 35.0 С. 38.6 D. 46. 5 

23. 正常 乳 的 颜色 为 ( ) 

A. 黄色 B. 乳白 色 或 略 带 黄色 

C. 浅黄 色 D. 白色 

24. 乳 的 气味 鉴定 为 〈 25 

А. 将 乳 加 热 后 咱 В. 间接 用 手 挥动 嗅 

С. 直接 嗅 D. 稀释 后 嗅 

25. 检测 牛乳 的 色泽 时 ， 将 少量 乳 倒 于 ( ) 中 观察 其 颜色 。 

A. 烧杯 В. Ш C. 不 锈 钢板 Рр. НШ 

26. 乳 稠 计 的 读数 为 20 时 ， 相 当 于 ( js 

A. 相对 密度 为 20 B. 相对 密度 为 20% 

C. 相对 密度 为 1. 020 D. 相对 密度 为 0. 20 


27. 要 测定 牛乳 产品 的 相对 密度 ， 可 以 选用 ( De 
А. 普通 密度 计 B. 酒精 计 С. 乳 稠 计 D. 波 美 表 
28. 若 牛 乳 的 相对 密度 小 于 1. 028， 就 可 能 掺 ( ) 了 。 








А. DW В. 淀粉 C. 水 D. ## 

29. НЕ РНЕ А Н k yar. Fi Е КИЕ л BI Jai WK Л Rr 2 AS ka pf 
( ) mg。 

A. 1 B. 2 C. 0.1 D. 0.2 

30. 在 进行 乳 粉 的 水 分 含量 测定 时 ,干燥 后 的 乳 粉 应 放置 在 ( ) 中 
冷却 。 

А. 干燥 器 В. i£ С. ЖаШ D. 烧杯 





31. 水 是 牛乳 中 的 主要 成 分 ， 一 般 含量 为 ( ) 。 

А. 60% -70% B. 70% -80% С. 80% -90% D. 90% -95% 

32. 用 直接 干燥 法 测定 乳 制品 的 水 分 含量 ， 干 燥 箱 的 温度 应 设 定 为 〈 ) 。 

А. 101 ~105% В. 121 ~ 128% С. 95 ~100% Р. 140 -145< 

33. 下 列 选 项 中 不 是 直接 干燥 法 测定 乳 制 品 水 分 含量 必须 符合 的 条 件 
是 ( Jo 

А. 水 分 含量 小 于 0. 55/1005 的 样品 

B. 水 分 挥发 要 完全 

C. 水 分 是 唯一 挥发 成 分 
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70. (理论 试题 + 技能 试题 + 模拟 试卷 ) 

D. 乳 制品 中 其 他 成 分 由 于 受热 引起 的 化 学 变化 可 忽略 不 计 

34. 乳 粉 中 灰分 测定 时 所 选取 的 容 絮 为 Ja 

A. 铝 盒 В. Иа С. ФЕНЫ D. 小 烧杯 

35. 乳 粉 的 灰分 测定 中 ,要 先 将 样品 置 于 电炉 上 做 初步 烧 和 炙 ， 这 叫 
作 (  )。 

A. 炭化 B. 灰 化 С. 除 杂 D. Я 

36. 乳 粉 的 灰分 测定 中 ， 将 加 化 后 的 乳 粉 放 在 ( ) 的 高 温 炉 中 灼 烧 。 

A. 200% В. 300% С. 400% D. 500% 

37. ЗЕ АЧКАЧ, АП Д АЈ АЕ ИЕ Р А жеж, НА HS 
加 少许 ( ) 湿润 ， 使 结 块 松散 ， 蔡 干 水 分 再 次 灼 烧 至 无 恢 粒 即 标 识 灰 化 
完全 。 

A. 硝酸 В. 硫酸 С. 高 氧 酸 D. ИК 

38. 在 乳 制品 的 灰分 测定 中 ， 乳 制品 试 样 加 入 乙酸 镁 溶液 完全 润 湿 放 置 
10min 后 , 在 ( ) 上 将 水 分 蒸 干 。 

А. 水 浴 B. 干燥 箱 C. 电热 板 D. 马 弗 炉 

39. 下 列 不 属于 乳 及 乳 制 品 感官 鉴别 范畴 的 是 ( ) 。 

А. ВУ ЖИВУ В. 乳 粉 有 无 结 块 

С. 奶酪 切面 有 无 水 珠 D. 发 酵 乳 的 纯度 

40. 国标 中 规定 ， 生 乳 的 杂质 度 含 量 不 得 高 于 ( ) 。 

A. 2.Smg/kg В. 3.0mg/kg С. 4. 0mg/kg D. 5. 0mg/kg 


41. 


А. 


42. 


А. 
С. 
43. 
А. 
44. 
А. 


А. 


全 脂 乳 粉 、 脱 脂 乳 粉 、 全 脂 加 糖 乳 粉 一 级 的 杂质 度 指 标 都 是 (  )。 
<6mg/kg B. <l2mg/kg С. <l6mg/kg D. <1l0mg/kg 














下 列 乳 品 杂 质 度 检 验 中 ， 取 样 量 正确 的 是 ( j: 

Я) 65. 05 В. 消毒 牛奶 1000mL 

甜 炼 乳 100g D. 淡 炼 奶 250g 

新 鲜 正 常 的 乳酸 度 为 ( Ут: 

16 В. 10 C. 12 D. 20 

滴定 法 测定 牛乳 中 的 酸度 所 用 的 指示 剂 是 ( 2% 

A В. 甲 基 红 С. ЁК р. 中 性 红 

. 滴定 法 测定 牛乳 中 的 酸度 时 终点 颜色 为 ( ) 305 不 褪色 。 
. 无 色 B. 微 红 色 C. 蓝 色 D. 红色 

. 乳 粉 酸度 测定 中 ， 两 次 测定 试验 平行 误差 不 应 大 于 ( )°T, 
. 0.1 B. 0.2 C. 0.5 D. 1.0 
. 奶油 酸度 的 测定 中 ， 样 品 处 理 时 加 入 的 是 ( 


中 性 乙醇 一 乙醚 混合 液 В. 乙醇 液 


第 二 部 分 “初级 工 鉴定 考核 试题 库 . 71: 








С. 乙醚 液 D. 氯仿 一 甲醇 液 
48. 乳 粉 酸度 测定 中 所 用 的 提取 剂 是 ( J) 

А. 蒸馏 水 В. 0. 1mol/L, 的 盐酸 
С. 去 CO, 蒸馏 水 D. 纯 水 

















49. 酸度 (°T) 是 以 酚 栈 作为 指示 剂 ， 中 和 100mL 乳 所 需 的 ( ) 标准 
溶液 的 毫升 数 。 




















А. № В. И С. АЗИИ 0. 碳酸 氧 钠 
50. 乳 中 的 固有 酸度 主要 来 源 于 乳 中 的 ( ja 

A. 乳糖 B. 乳脂 肪 

С. ЖЕНИ D. ЖА 

51. 乳 滴 定 酸度 测定 时 用 氧 氧 化 钠 浓 度 为 ( ) mol/L 

A. 1.000 B. 0. 1000 С. 2.000 D. 1.500 
52. 用 pH УЕ pH, НЕНЫХ ( Ja 

А. 电位 随 溶液 pH 变化 B. 电位 不 随 溶液 pH 变化 

C. 电位 始终 在 变 D. 通过 的 电极 电流 始终 相同 


53. 测定 乳 粉 酸度 时 ， 用 滴定 管 向 锥 形 瓶 中 滴 加 气 氧 化 钠 溶 液 过 程 中 ， 应 向 
锥 形 瓶 中 吹 入 氮气 ， 防 止 溶液 吸收 空气 中 的 (<). 











A. 水 分 B. 氧气 C. 氧气 D. 二 氧化 碳 

54. 乳 和 乳 制 品 酸度 测定 时 ， 用 氧 氧 化 钠 标准 溶液 滴定 至 pH (  ) 为 终点 。 
A. 7.0 B. 8.3 C. 10 D. 11.3 

55. ИУ, (о 

А. 营养 越 高 B. 质量 越 好 

C. 对 热 的 稳定 性 越 差 D. 对 热 的 稳定 性 越 强 

56. 国标 中 规定 发 酵 乳 的 酸度 指标 应 不 低 于 ( ) 

А. 16°Т В. 37°Т С. 50°Т D. 70°T 

57. 乳品 工业 中 常用 (< ”) 来 表示 乳 的 新 鲜 度 。 

A. 酸度 B. pH C. 密度 D. 冰点 


58. 乳品 工业 中 测定 的 酸度 为 (””)。 

А. 固有 酸度 В. 总 酸度 C. М р. 有 效 酸度 

59. 下 列 过 程 ， 不 属于 乳品 正常 发 酵 的 是 (。”)。 

A. 乳酸 发 酵 В. ИНН С ИМАМ р. ТВ 

60. 溶解 度 指数 法 测定 乳 粉 的 溶解 度 时 ， 要 求 准确 量 取 100mL 温度 为 
( ””) 人 的 水 ,并 装 入 样品 混合 瓶 中 。 

A. 23 +0.5 B. 24 +0.5 C. 25 +0.5 D. 26 +0.5 

61. 在 进行 乃 制品 不 溶 度 指数 测定 时 ， 如 果 沉 淀 物 体积 小 于 0. 5mL， 则 读数 
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结果 精确 至 ( )。 
А. 0.01ml, B. 0. 051, С. 0. 1mL D. 0. SmL 


第 四 单元 白酒、 果酒 、 黄 酒 的 检验 

根据 食品 检验 工 国 家 职业 标准 ， 白 酒 、 果 酒 、 黄 酒 的 考核 内 容 (初级 工 ) 
主要 有 重量 法 的 知识 、pH 计 的 使 用 和 常识 及 注意 事项 、 酒 精 计 的 使 用 常识 和 注意 
事项 ， 具 体 包括 以 下 4 个 方面 : 
. 能 对 白酒 、 果 酒 、 黄 酒 中 的 酒精 度 进行 测定 。 
. 能 对 白酒 、 果 酒 、 黄 酒 的 pH 进行 测定 。 
能 对 白酒 、 果 酒 、 黄 酒 中 的 固形 物 进 行 测定 。 
. 能 对 白酒 、 果 酒 、 黄 酒 的 “感官 “И” “р” НМ (р) 定 。 

一 、 判 断 题 (对 的 打 v ， 错 的 打 x) 

( ) 1. 酒精 度 是 指 在 20 时 ，100mL 饮料 酒 中 含有 乙醇 的 毫升 数 。 

( ) 2. 制备 酒精 度 测定 试 样 时 ， 用 来 接收 馏 出 液 的 容器 是 洁净 干燥 的 
100 Г, 量 简 。 

( ) 3. 7% vol 的 葡萄 酒 是 指 100 单位 体积 的 酒 中 含有 7 单位 体积 的 














£ > D н 





乙醇 。 
( ) 4. 葡萄 酒 的 酒精 度 应 小 于 7.0% vol。 
( ) 5. 按照 产品 的 酒精 度 ， 高 度 酒 的 酒精 度 为 25% vol ~ 40% vol ; 
( ) 6. 密度 瓶 干 燥 时 不 得 放 和 人 烘箱 内 烘 干 。 
( ) 7. 密度 瓶 法 测定 酒精 度 所 用 的 仪器 有 : 分 析 天 平 、 全 玻璃 蒸馏 器 、 





恒温 水 浴 锅 、 附 温度 计 密 度 瓶 等 。 

( ) 8. 测 样品 酒精 度 时 ， 装 入 密度 瓶 的 样 液 要 求 冷却 至 25% 左 右 。 

( ) 9. 用 蒸馏 法 制备 含 酒精 的 样 液 时 ,冷却 水 的 温度 应 低 于 15%C 。 

( ) 10. 用 酒精 计 法 测定 酒精 度 的 原理 为 : 用 精密 酒精 计 读 取 酒 精 体 积 
分 数 示 值 ， 按 相应 附录 表 进 行 温度 校正 ， 求 得 在 20% 时 乙醇 的 体积 分 数 ， 即 为 





( ) 11. АЖУРНЫЕ ЕЕ ро КЕЙ ç 





( ) 12. 密度 瓶 干 燥 时 不 得 放 入 干燥 箱 内 烘 干 。 
( ) 13. 黄酒 中 氨基 酸 态 气 的 甲醛 测定 法 利用 氨基 酸 具 有 两 性 电解 质 的 


( ) 14. 使 用 甘 条 电极 时 ， 不 应 取 下 电极 上 端 、 下 端的 胶 帽 和 胶 塞 。 
( ) 15. 测定 pH 的 指示 电极 为 甘 求 电极 。 
( ) 16. 指示 电极 是 指 测量 过 程 中 其 电极 通过 的 电流 随 溶液 浓度 变化 而 
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变化 的 电极 。 

( ) 17. 黄酒 的 pH 一 般 控制 在 3.5 -4.6. 

( ) 18. pH 计 测 定 pH 时 ， 用 标准 pH 溶液 校正 仪器 是 为 了 消除 温度 对 
测量 结果 的 影响 。 

( ) 19. pH 是 溶液 氧 离 子 活 度 的 负 对 数 ， 表 示 溶 液 的 酸度 。 

( ) 20. 新 电极 或 久未 用 的 干燥 电极 使 用 前 不 需要 活化 。 

( ) 21. 新 电极 使 用 前 需要 进行 活化 的 目的 是 使 玻璃 电极 球 膜 表面 形成 
有 良好 离子 交换 能 力 的 水 化 层 。 


( 


) 22. 测定 黄酒 的 pH 时 ， 可 将 试 液 温度 调 成 (25 +1)% 直接 测定 ， 


也 可 在 室温 下 测定 ， 然 后 换算 成 25 吕 时 的 рН. 





( ) 23. 电极 清洗 后 需 用 滤纸 擦拭 玻璃 膜 。 

( ) 24. 固形 物 是 指 在 100 ~105% 时 将 白酒 中 乙醇 、 水 分 等 挥发 性 物质 
蒸 干 后 的 残留 物 。 

( ) 25. 白酒 中 固形 物 含量 的 测定 原理 : 白酒 经 干燥 箱 蔡 和 干 后 ， 不 深 性 


物质 残留 在 器 严 中 ， 用 称 量 法 测定 。 




















( ) 26. 白酒 中 国 形 物 含量 是 衡量 白酒 质量 的 指标 ， 是 白酒 出 厂 检验 的 
必 检 项 目 。 

( ) 27. 白酒 中 固形 物 含量 的 测定 过 程 中 ， 将 烘 干 的 车 发 焉 放 在 干燥 融 
中 的 作用 是 冷却 。 

( ) 28. РИ ЕР LB АЈ е де Д АЙКУН я Ж], УЧИ pha Wk uk 4 rF ЖИ 
滴定 。 

( ) 29. 电位 滴定 法 测定 果酒 中 的 总 酸 是 利用 酸 碱 中 和 的 原理 ， 溶 液 变 





为 微 红 色 为 电位 滴定 的 终点 。 











( _) 30. 用 电位 滴定 法 测定 黄酒 总 酸 时 ，pH =8.2 为 其 滴定 终点 。 

( ) 31. 有 机 酸 在 酒 中 既是 香气 ， 又 是 呈 味 物质 。 

( ) 32. 葡萄 酒 、 果 酒 中 干 浸出 物 含量 是 指 总 浸出 物 的 含量 减 去 总 糖 的 
зн, 

( ) 33. МАНАТ БЕН BEN, ВЕЈН НОЕ 22 k УЖ 
Wm. 

( ) 34 АЯН POD hn, АНЕ ОД ВЕНА ЕН 
出 酒精 后 的 残 液 。 

(  ) 35. 测定 葡萄 酒 中 干 浸出 物 含量 时 ， 制 备 试 样 时 ， 必 须 将 装 有 样品 
的 蒸发 亚 置 于 水 浴 锅 上 薰 发 样品 至 原 体积 的 1/3。 

( ) 36. 测定 黄酒 中 非 糖 固形 物 的 方法 : РЕНА Я, ЖИ 








物 即 为 非 糖 固形 物 。 
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( ) 37. 在 СВИТ 10346 一 2006 中 ,白酒 的 合理 组 批 原则 为 : 每 次 经 过 多 
郊 、 包 装 后 的 质量 、 品 种 、 规 格 相 似 的 产品 为 一 批 。 

( ) 38. 白酒 品 酒 室 要 求 光 线 充 足 、 柔 和， 温度 为 20 ~25% ， 湿 度 约 为 
60% ， 并 且 恒 温 恒 湿 。 

( ) 39. 饮料 酒 预 包装 标签 中 净 含 量 应 与 酒 名 称 排 在 包装 物 或 容器 的 同 
一 展示 版 面 上 。 

( ) 40. 酒精 度 低 于 10% vol 的 饮料 酒 应 清晰 地 标示 包装 日 期 和 保质 期 。 

( ) 41. 饮料 酒 的 强制 标识 内 容 包括 配料 清单 、 净 含量 、 洒 名称、 酒精 





( ) 42. “过 度 饮酒 、 有 害 健康 ”“ 孕 妇 和 儿童 不 宜 饮酒 ”属于 强制 标 
示 内 容 。 

( ) 43. 白酒 品评 前 先 将 样品 置 于 (20 +2)C 环 境 下 平衡 24h 后 再 进行 
感官 评定 。 

( ) 44. 感官 要 求 、 净 合 量 、 香 型 特征 指标 、 固 形 物 等 都 属于 白酒 出 厂 
检验 项 目 。 

二 、 单 项 选择 题 (将 正确 答案 的 序号 填 人 括号 内 ) 

І. 蒸馏 酒 是 指 以 粮 谷 、 薯 类、 水 果 等 为 主要 原料 ， 经 发 醇 、 蒸 馏 、 勾 竞 而 
成 的 ( ) 。 

А. 饮料 酒 B. ХЕ С. НИЯ D. 配制 酒 

2. 发 酵 酒 是 指 以 粮 谷 、 水 果 、 乳 类 等 为 原料 ,经 ( ) 而 成 的 饮料 酒 。 

А. БА, 208, №, 2% В. ХМ, 201, Hui 


























С. ХА, BRI D. ZBZ. 204, 2), 

3. 白酒 是 指 以 高 梁 等 粮 谷 为 主要 原料 ,以 ( ) 为 糖化 发 酵 剂 ， 经 蒸煮 、 
糖化 、 发 酵 、 蒸 馏 、 陈 酿 、 勾 竞 而 成 的 蒸 饮酒。 

А. 大 曲 和 酒 母 B. 小 曲 和 酒 母 

C. ХМ, ЛИОНЕ р. ЖИВ 

4. 小 曲 酒 是 ( ) ， 经 酿 制 而 成 的 白酒 。 

A. 以 小 曲 为 糖化 剂 B. 以 小 曲 为 发 酵 剂 

С. 以 小 曲 为 糖化 发 酵 剂 D. 以 小 曲 为 糖化 剂 ， 酒 母 为 发 酵 剂 

5. 饮料 酒 是 指 酒精 度 在 〈  ) 以 上 的 酒精 饮料 。 

A. 2.5% vol B. 0.5% ol С. 1. 0% vol D. 1.5% vol 

6. 白酒 检验 时 寿 产 品 标签 上 标注 为 “ 优 级 ”， 复查 结果 仍 有 一 项 理化 指标 不 


符合 “ 优 级 "， 但 符合 “一 级 ”指标 要 求 , 可 按 ( ) 
А. “ 优 级 ”判定 为 不 合格 B. “一 级 ”判定 为 合格 
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C.“ 一 级 ”判定 为 不 合格 D. “二 级 ”判定 为 合格 

7. 白酒 品评 前 应 先 将 样品 置 于 (20 +2) C 的 环境 下 平衡 (  ) 后 再 进行 
感官 评定 。 

A. 12h B. 14h C. 22h D. 24h 


8. 下 列 各 项 中 ，( ) 不 是 白酒 出 三 的 检验 项 目 。 
А. 香 型 特征 指标 В. ЖЕК С 净 合 量 р. 卫生 指标 
9. 电位 滴定 法 测定 葡萄 酒 中 的 总 酸 时 ， 用 和 毛 氧化 钠 标 准 滴定 溶液 直接 滴定 





样品 中 的 有 机 酸 , 以 ( O 为 电位 滴定 终点 。 


A. pH=7.0 В. рН =8. 2 С. 指示 剂 变色 D. 一 定 的 电势 

10. 用 pH 计 测 定 溶液 pH 时 ， 选 用 温度 补偿 应 设 定 为 ( ) 。 

A. 25%C В. 30% С. 任何 温度 D. 被 测 溶液 的 温度 
п. 用 pH 玻璃 电极 测量 溶液 pH 时 ,采用 的 是 (  )。 

А. 直接 比较 法 В. 标准 加 入 法 C. 标准 曲线 法 р. 计算 法 

12. 测定 黄酒 pH 时 应 调整 试 液 温度 至 〈 ) 时 直接 测定 。 

А. (15+1)C B. (20+1)% C. (25 +1)% 

13. 用 酸度 计 测定 试 液 的 pH 之 前 ， 要 先 用 标准 ( ”) 溶液 进行 定位 。 





A. 酸性 В. 碱 性 C. 中 性 D. 缓冲 

14. 用 pH 计 测 定 试 样 溶液 的 有 效 酸 含量 时 ， 影 响 因 素 是 ( js 
A. 取 试 样 的 体积 В. 试 样 溶液 的 颜色 

C. 测定 时 的 环境 温度 D. 测定 时 的 环境 湿度 


15. 酸度 计 测 定 溶液 的 pH 是 基于 参 比 电 极 和 指示 电极 组 成 的 化 学 原 电池 与 


Й (ә) Ж, 


А. 溶质 浓度 B. 溶质 成 分 
C. 溶剂 的 性 质 D. 氧 离子 的 浓度 





16. 下 列 指示 剂 变色 范围 (pH) 为 3.1 ~4.4 的 是 ( js 

A. 甲 基 黄 B. НЗ C. 甲 基 红 D. 中 性 红 
17. 测定 固形 物 的 双 试 验 允 许 误差 是 ( М 

А. 0. 58/1001, В. 0. 30/1001, С. 0. 15/100, D. 1g/100mL 
18. 测定 水 中 总 硬度 的 方法 很 多 ,但 以 ( ) 比较 优越 。 


А. 钠 碱 试剂 法 B. EDTA-2Na 法 
C. 石灰 碱 法 D. 阳离子 交换 法 


19. 高 度 清香 型 白酒 ， 国 家 标准 规定 其 固形 物 的 指标 要 求 是 ( е 
А. <0. 508/1, В. «0. 408/1. С. «0. 308/1. Р. «0. 205/1, 
20. 固形 物 是 指 在 ( ) 时 将 白酒 中 乙醇 、 水 分 等 挥发 性 物质 蒸 干 后 的 残 


物 。 
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А. 100 -105% В. 95 ~100% С. 60-65% 

21. 《白酒 分 析 方法 》 (СВИТ 10345—2007) 中 规定 的 白酒 固形 物 的 检测 方 
法 为 ( ) 。 

A. pH 计 法 B. 折光 法 C. 重量 法 D. 分 光 光 度 法 

22. 乙醇 含量 在 ( ) 以 上 的 饮料 酒 、 食 醋 、 食 用 盐 、 固 态 食糖 类 ， 可 以 
免除 标注 保质 期 。 

A. 8% B. 10% C. 12% D. 16% 

23. 白酒 中 总 酸 的 分 析 步 又 : 吸取 样品 50mL 于 250mL 的 锥 形 瓶 中 ， 加 入 
( ) 指示 剂 两 滴 ， 以 氧 氧化 钠 标 准 滴定 溶液 滴定 至 红色 ， 即 为 其 终点 。 

А. 品 红 B. ВХ C. 1 D. 甲 基 红 

24. 测定 白酒 中 ( ) 时 ， 将 装 有 样品 的 莹 发 亚 葵 王后 ， 放 和 人 干燥 箱 内 烘 
干 至 恒 重 。 

A. 酒精 度 B. 总 酸 C. 甲醇 D. РОУ] 

25. 白酒 中 国 形 物 含量 的 测定 原理 : 白酒 经 蒸发 和 ( ) 后 ， 不 挥发 性 物 
质 残留 于 器 严 中 用 称 量 法 测定 。 

A. 蒸馏 В. БТ С. 马 弗 炉 烘 干 “D. 电炉 烘 干 

26. 葡萄 酒 中 干 浸出 物 的 含量 测定 所 用 试 样 的 制备 过 程 中 ， 将 量 取 的 样品 倒 
入 200mL ( j. 

















А. 容量 瓶 В. 26 С. 烧杯 р. аў 

27. 白酒 品 酒 室 要 求 光线 充足 、 柔 和 、 适 宜 ， 温 度 20 ~25% ， 湿 度 约 为 (  ). 

A. 30% B. 40% C. 50% D. 60% 

28. 白酒 中 有 机 酸 的 测定 通常 采用 标准 氢 氧 化 钠 溶液 进行 定量 分 析 ， 该 方法 
属于 ( № 

A， 酸 碱 滴定 B. 络 合 滴定 

C. 氧化 还 原 滴定 D. 沉淀 滴定 

29. 测 白 酒 中 国 形 物 时 ， 需 将 装 有 样品 的 ( ) а РИКИ. 

А. 容量 瓶 B. 66 шШ С. 烧杯 D. 称 量 瓶 

30. 下 列 各 项 中 ，( ) 不 是 测 黄酒 中 非 糖 固形 物 时 所 用 仪器 。 

А. 恒温 水 浴 В. 电热 干燥 箱 С. 干燥 器 D. 天 平 

31. 《 葡 菊 酒 》(GB 15037—2006) 中 规定 葡萄 酒 的 酒精 度 一 般 为 〈 js 

A. <7% ol В. 8% vol ~ 15% vol 

С. 215% vol D. 没有 规定 


32. 密度 瓶 法 测定 酒精 度 时 恒温 水 浴 的 温度 应 在 ( Ја 
A. {15:00 В (20+0.1)% C. (25 +0.1)% 
33. 密度 瓶 法 测定 酒精 度 时 ， 人 恒温 水 浴 的 作用 是 ( 5 
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А. 蒸馏 时 冷却 馏 出 液 
B. 菊 馏 时 冷凝 酒精 蒸气 
C 

D 








. 使 要 称 量 的 试 样 液 和 水 保持 一 定 的 温度 
. 使 样品 保持 恒定 的 温度 





34. 密度 瓶 法 测定 酒精 度 时 ， 装 入 密度 瓶 的 试 样 液 要 求 ) 。 
A. 冷却 至 15% 左 右 В. 冷却 至 20% 左右 

C. 煮沸 并 冷却 至 15% 左右 D. 煮沸 并 冷却 至 20% 左右 
35. 密度 瓶 法 测定 酒精 度 时 ， 装 入 密度 瓶 的 水 应 该 是 ( 25 
А. 冷却 至 15% ЕН B. 冷却 至 20C 左右 

C. 煮沸 并 冷却 至 15% 左右 D. 煮沸 并 冷却 至 20% 左右 





36. 酒精 计 法 测定 酒精 度 的 原理 : 用 精密 酒精 计 读 取 酒 精 ( ) 示 值 ， 按 
附录 表 进 行 温度 校正 ， 求 得 在 20C 时 乙醇 含量 的 体积 分 数 ， 即 为 酒精 度 。 

А. 体积 分 数 в. МЫ С. 摩尔 分 数 

37. 酒精 计 法 测定 酒精 度 的 最 终结 果 是 由 测 得 的 ( ””) 通过 附录 表 求 得 的 。 


А. 酒精 计 示 值 В. 酒精 计 示 值 和 体积 
C. 酒精 计 示 值 和 温度 D. 酒精 计 体 积 和 温度 


38. 下 列 各 项 中 ，( ) 不 是 酒精 计 测 定 黄酒 中 的 酒精 度 所 用 的 仪器 。 
A. 温度 计 B. 酒精 计 С. 密度 瓶 D. 量 简 
39. 制备 测 酒精 度 的 试 样 时 ， 收 集 饮 出 液 的 容器 为 ( js 











A. 量 简 В. ЖЕ С. 烧杯 D. 锥 形 瓶 

40. 密度 瓶 法 测定 酒精 度 时 ,用 ( ) 除去 样品 中 的 不 挥发 性 物质 。 
А. 蒸馏 法 В. 蒸发 法 C. 精 馏 法 D. ЖА 

41. 葡萄 酒 、 果 酒 中 干 浸出 物 含量 的 测定 中 ,恒温 水 浴 的 作用 是 ( № 
А. МЕ МЕНЯ В. Мт 

С. 将 样品 保持 一 定 温度 D. 加 热 


42. 测定 黄酒 中 非 糖 固形 物 时 ， 将 试 样 加 热 的 目的 是 蒸发 其 中 的 〈 ) 


A. 水 分 、 乙 醇 等 可 挥发 性 В. 可 溶性 
С. 糖 类 D. 不 溶性 


43. 测定 黄酒 中 非 糖 固形 物 时 ， 吸 取 试 样 于 蒸发 和 中 ,， 置 于 (””) 中 烘 干 
至 恒 重 。 


А. 水 浴 锅 B. 电炉 С. В D. 电热 恒温 干燥 箱 
44. 测定 黄酒 中 非 糖 固形 物 时 ， 甜 黄酒 的 取样 方法 为 ( ) 。 
А. 直接 取样 В. 稀释 1 ~2 倍 后 取样 


C. 稀释 1 ~3 售后 取样 D. 稀释 2 ~6 倍 后 取样 
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去 ( 


45. 下 列 各 项 中 ，( ) 不 是 测 白酒 固形 物 含量 所 用 的 仪器 。 

A. 电热 干燥 箱 ”B. 分 析 天 平 С. 干燥 器 D. 称 量 瓶 

46. 葡萄 酒 、 果 酒 中 干 浸出 物 的 含量 是 指 ( ) 减 去 总 糖 的 含量 。 

А. АБН В. 可 溶性 物质 C. 不 溶性 物质 D. 小 分 子 物质 

47. 测定 葡萄 酒 中 干 浸出 物 时 ,将 样品 蒸发 至 1⁄3 的 主要 作用 是 除 


) 。 
А. АУДИ B. 大 分 子 物质 C. 可 溶性 物质 D. 小 分 子 物质 
48. 测定 黄酒 中 非 糖 固形 物 时 ， 需 将 试 样 加 热 燕 发 至 (””)。 


А. 85-955 В. 100~105%C С. 110 ~120% Р. 550~555°C 
49. 饮料 酒 标签 中 配料 清单 的 标示 内 容 包括 (  )。 


A. 原料 B. 原料 和 辅料 
C. 原料 、 辅 料 和 添加 剂 D. 原料 、 辅 料 、 添 加 剂 和 加 工 助 剂 


50. 下 列 各 项 中 ，( ) 不 属于 饮料 酒 标签 的 强制 标示 内 容 。 

А. 酒 的 名 称 B. 净 含 量 C. 配料 清单 Рр. 产品 类 型 

51. 在 СВИТ 10346—2006 +, ( ) 不 是 采样 标签 上 应 标注 的 内 容 。 
А. 保管 方式 B. 采样 人 C. 采样 时 间 D. 采样 地 点 

52. ( ) 属于 饮料 酒 标签 的 非 强制 标示 内 容 。 

А. 产品 类 型 В. ВАНА С. 酒精 含量 р. н 

53. 饮料 酒 标签 日 期 的 标示 应 按 ( ) 顺序 。 

А. А. Н. + B. F. Н.А C 日、 月 年 D. #. J. H 
54. 饮料 酒 标签 中 净 含 量 一 般 用 体积 表示 ， 单 位 是 ( ) 。 




















А. 毫升 (mL) В. Л (L) 

С. 毫升 (mL) = (L) D. 立方 分 米 

55. ( ) 在 饮料 酒 标签 配料 清单 中 可 以 不 标示 。 

A. 辅料 B. 添加 剂 C. 水 D. 加 工 助 剂 

56. 葡萄 酒 、 果 酒 感官 测定 包括 色泽 、 香 气 、 洲 味 及 ( ) 等 感官 特性 的 
检查 评定 。 

A. 风格 B. 口感 C. 等 级 D. 典型 性 


57. 优 级 黄酒 的 外 观 要 求 : 橙黄 色 至 深 褐 色 ， 清 亮 透 明 ， 有 光泽 ( ) 。 

А. 不 允许 瓶 底 有 微量 聚集 物 B. 不 允许 瓶 底 有 沉 演 物 

С. 人 允许 瓶 底 有 微量 聚集 物 D. 允许 瓶 底 有 大 量 聚 集 物 

58. 白酒 的 感官 评定 是 指 评 酒 者 通过 眼 、 耳 、 口 等 感觉 融 官 ， 对 日 酒 样品 的 
) 的 分 析 评 价 。 

А. 酒 度 、 等 级 、 口 味 及 风格 特征 В. 香 型 、 和 香气、 口味 及 风格 特征 
C. 色泽 、 香 气 、 口 味 及 风格 特征 D. 香 型 、 等 级 、 口 味 及 风格 特征 
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第 五 单元 ”啤酒 的 检验 
根据 食品 检验 工 国家 职业 标准 ， 啤 酒 的 考核 内 容 (初级 工 ) 主要 有 pH 计 的 
使 用 常识 及 注意 事项 、 浊 度 仪 和 色 度 仪 的 使 用 常识 和 注意 事项 ， 具 体 包括 以 下 6 
个 方面 ; 


>< 


啤酒 的 总 酸 进 行 测定 。 
啤酒 的 浊 度 进行 测定 。 
对 啤酒 的 色 度 进行 测定 
对 啤酒 的 泡沫 进行 测定 。 

对 啤酒 中 的 二 氧化 碳 进行 测定 。 

对 啤酒 中 的 “感官 "“ 兆 含量 " “标签 ”进行 测 〈 判 ) 定 。 


一 、 判 断 题 (对 的 打 v ， 错 的 打 x ) 


啤酒 样品 在 处 理 分 析 前 通常 要 做 除 气 处 理 。 
啤酒 样品 在 采样 后 应 立即 进行 处 理 和 测定 ， 以 防 组 分 发 生变 化 。 
混浊 的 麦 汁 会 给 啤酒 的 泡沫 和 风味 带 来 不 良 的 影响 。 

( 淡色 啤酒 消耗 浓度 为 1. 000mol/L, 的 氧 氧 化 钠 标 准 溶 液 的 量 应 小 
于 或 等 于 2. 2mL。 

( ) 5. 浓 色 啤酒 消耗 浓度 为 1.000molLL 的 氨 氧 化 钠 标准 浴 液 的 量 应 小 
于 或 等 于 4. 0mL。 

( ) 6. 采样 过 程 中 ， 开 羡 器 械 不 必 经 灭 菌 处 理 ， 采 样 容器 必须 经 过 灭 菌 
处 理 。 

( ) 7. ТЕОРИ АУ, ЕИ ИЕН PE, Hp yy JH CT i EK 
量 以 去 除 水 分 的 影响 。 

( ) 8. 为 减少 误差 ， 电 位 滴定 法 测定 啤酒 总 酸 时 滴定 速度 一 定 要 快 ， 近 
终点 时 更 要 加 快 。 
9. 优 级 啤酒 浊 度 标准 为 小 于 或 等 于 1.2 ЕВС. 
ТО. 冰 啤 酒 的 浊 度 标准 为 小 于 或 等 于 0. 8 EBC。 
11. 啤酒 的 浊 度 是 由 酒 体 中 的 固体 或 其 他 透 光 的 微粒 引起 的 。 
. 福 尔 马 肝 标 准 浊 度 涂 液 可 长 期 保存 使 用 。 
13. 浊 度 测定 时 盛 满 样品 的 标准 杯 放 置 一 段 时 间 ， 样 品 温度 需要 与 
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. ЕВС 比 色 计 法 测定 啤酒 色 度 ， 色 度 计 半 年 校正 一 次 即 可 。 
. 指示 剂 法 测定 啤酒 总 酸 ， 滴 定 终点 为 粉红 色 。 
. 由 于 浓 色 啤酒 的 色 度 较 大 ， 故 应 选择 液 层 厚度 较 大 的 比 色 严 
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测量 。 
( ) 17. 若 啤 酒 样品 А > 4 ， 说 明 试 样 是 透明 的 。 
( ) 18. 测定 色 度 的 啤酒 样品 暴露 在 空气 和 阳光 中 越 长 越 好 ， 可 以 更 加 
准确 地 测 出 结 

( ) 19. 一 级 瓶装 啤酒 的 泡 持 性 应 当 达 到 1805 以 上 。 

( ) 20. 一 级 听 装 啤酒 的 泡 持 性 应 当 达 到 1105 以 上 。 

( ) 21. 理化 分 析 用 啤酒 样品 前 处 理 的 目的 主要 除去 样品 中 的 二 氧化 碳 。 

( ) 22. 啤酒 采样 后 应 立即 贴 上 标签 ， 注 明 名 称 、 规 格 、 数 量 、 制 造 者 
名 称 、 采 样 时 间 、 地 点 及 采样 人 等 信息 。 

( ) 23. 桶 装 与 瓶装 啤酒 的 泡 持 性 标准 一 样 。 

( ) 24. 仪器 法 测定 啤酒 泡 持 性 时 ,仪器 泡沫 出 口 端 与 泡 持 杯 底 间 的 距 
离 保 持 在 1cm 左右 。 

( ) 25. 啤酒 泡 持 性 测定 时 ， 样 品 需 在 235% 恒温 水 浴 锅 中 保温 一 





( ) 26. 为 保证 测定 温度 保持 不 变 ， 秒 表 法 测定 啤酒 泡 持 性 时 应 打开 空 
调 在 恒温 下 测定 。 

( ) 27. 我 国 桶 装 啤酒 中 二 氧化 碳 应 不 小 于 0. 25% (质量 分 数 ) 。 

( ) 28. ле m mi ЕЕ ЕН НУ 8k u "4 8: АИИС BJ 28 
































) 29. 氧 氧 化 钠 标准 浴 液 的 标定 中 所 使 用 的 指示 剂 是 酚 栈 ， 滴 定 终点 


) 30. 测定 啤酒 中 的 二 氧化 碳 时 应 注意 防止 二 氧化 碳 的 损失 。 
) 31. 压力 法 测定 啤酒 二 氧化 碳 时 从 碱 液 水 准 瓶 口 加 入 的 是 氢 氧 化 钢 


32. 压力 法 测定 啤酒 二 氧化 碳 ， 样 品 温度 应 该 保持 20%C 。 
33. 啤酒 企业 制订 的 完整 的 啤酒 品评 计划 ， 主 要 包括 对 象 和 频次 。 
34. 无 经 验 型 品评 员 是 感官 品评 人 员 中 代表 性 最 广泛 的 一 类 。 
35. 感官 品评 法 可 以 直观 地 对 样品 进行 综合 评价 。 
36. 啤酒 混浊 是 蛋白 质 和 多 酚 起 化 学 反应 的 结 
37. 酒 花 当 中 的 w- 酸 大 量 洲 解 于 麦 计 当中 ， 赋 予 啤酒 良好 的 藻 味 。 
) 38. 用 福 尔 马 肘 标准 混 其 液 散 射 光 的 强度 和 水 样 散射 光 的 强度 进行 
比较 ， 散 射 光 的 强度 越 大 ， 表 示 浊 度 越 高 。 

( ) 39. 理化 分 析 和 感官 分 析 可 以 对 嗜好 进行 测定 。 

( ) 40. 品评 甜 味 ，20% 时 比 10% 敏感 ，45% 时 没有 37% 敏感 。 

( ) 41. 二 氧化 碳 测定 仪 较 长 时 间 不 用 时 ， 应 将 仪器 中 的 氢 氧 化 钠 倒 出 
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进行 清洗 ， 以 防腐 蚀 仪 器 。 


. 啤酒 的 酿造 用 水 必须 是 纯净 水 。 
. 酒 花 中 含有 的 酒 花 油 和 酒 花 树 脂 能 赋予 啤酒 独特 的 香味 。 
. 二 氧化 碳 饱 和 后 ， 啤 酒 储藏 时 间 越 长 ， 酒 对 二 氧化 碳 的 吸附 作 














用 就 越 弱 ， 对 啤酒 的 质量 不 利 。 


( )4 
( )4 
(  )44 
( )45 
( )46 
( )4. 
( )48 
与 风味 。 
( )4 
(  )50 
活性 酵母 菌 。 
(  )51 
С )5 
( )53 
( )54 
酒 泡沫 好 。 
( )55 
( )56 
( )57 
( )58 
气体 。 
( ) 59. 


. 二 氧化 碳 予 以 啤酒 杀 口 的 味觉 并 有 利于 防止 酒 的 氧化 。 

. 酒 花 油 赋予 啤酒 特有 的 苗 味 。 

啤酒 按 生 产 方式 的 不 同 分 为 淡色 啤酒 、 黑 啤酒 及 浓 色 啤酒 。 

. 许多 国家 准许 在 啤酒 中 加 入 适量 的 添加 剂 ， 以 改善 啤酒 的 泡沫 














. 啤酒 酿造 最 基本 的 两 种 原料 是 大 麦 和 酒 花 。 
. 生 啤 酒 是 不 经 过 巴 氏 灭 菌 和 瞬时 高 温 灭 菌 的 啤酒 ， 含有 较 多 的 


. 啤酒 的 感官 指标 只 注重 色 度 和 浊 度 要 求 。 

. 用 二 氧化 碳 备 压 的 目的 是 降低 酒 液 的 增 氧 。 

. 啤酒 酿造 用 水 只 要 符合 生活 饮用 水 标准 即 可 。 

. 小 麦 用 作 啤 酒 生产 辅料 ， 其 优点 在 于 糖 蛋 白 含量 高 ， 制 成 的 啤 





. 蛋白质 是 影响 啤酒 泡沫 的 主要 物质 。 

. 无 醇 啤酒 为 一 点 酒精 都 没有 的 啤酒 。 

. 煮沸 麦 半 的 pH 对 啤酒 色泽 无 影响 。 

. 电子 舌 与 电子 鼻 最 大 的 区 别 是 前 者 测试 对 象 是 液体 ， 后 者 是 








采用 仪器 法 测定 啤酒 的 泡 持 性 ， 需 将 整 瓶 〈 听 ) 啤酒 置 于 (25 


+0. 5) С 的 水 浴 中 恒温 30min。 


( ) 60 
时 间 。 

( ) 61 

( ) 62 

( ) 63 

( ) 64 
让 酒 液 溢 出 。 

( ) 65 
的 挥发 。 


( ) 66. 


. 反复 流 注 法 处 理 啤 酒 样品 ， 样 品 应 预先 在 10 ~ 15Y 保温 一 段 
. 优 级 浓 色 啤酒 泡沫 形态 要 求 为 泡沫 细腻 挂 杯 。 

. 啤酒 净 含 量 的 判定 一 般 采 用 重量 法 ，2L 以 上 可 采用 容量 法 。 

. 玻璃 电极 清洗 处 理 后 应 在 水 中 漫 泡 24h 以 上 才能 使 用 。 

. 摇 瓶 法 处 理 啤 酒 样品 时 需要 不 时 松手 排 气 几 次 ， 但 要 注意 不 要 
. 反复 流 注 法 处 理 啤 酒 样品 时 温度 应 控制 在 4% 左右 ， 防 止 酒精 


采用 电位 滴定 法 测 啤酒 总 酸 是 利用 酸 碱 中 和 原理 ， 用 氧 氧化 钠 
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标准 溶液 直接 滴定 样品 中 的 有 机 酸 ， 以 pH =8. 2 为 电位 滴定 的 终点 。 
( ) 67. 将 哈 同 基准 溶液 注入 40mm 比 色 正中 ， 其 标准 色 度 应 为 12EBC。 
( ) 68. 柏拉图 度 表示 1005 试 样 中 含有 浸出 物 的 克 数 。 
( ) 69. 色 度 为 15EBC -20ЕВС 的 啤酒 为 淡色 啤酒 。 


二 、 单 项 选择 题 (将 正确 答案 的 序号 填 入 括号 内 ) 


1. 啤酒 样品 在 处 理 分 析 前 的 除 气 处 理 是 除去 ( ) 。 

A. 二 氧化 碳 B. 氧气 C. 酒精 р. 氮气 
2. 反复 流 注 法 对 啤酒 进行 除 气 操作 时 ， 其 操作 温度 控制 在 ( ) 5 
А. 25% 以 下 B. 10%C 以 下 С. 4% D. 20% 以 下 
3. 啤酒 按 色 度 分 不 包括 ( Ув 

А. 淡色 啤酒 В. 浓 色 啤酒 С. 鲜 啤 酒 D. 黑 啤酒 


4. 黑 啤酒 中 的 总 酸 消 耗 浓度 为 1. 000mol/L 的 氧 氧化 钠 标准 溶液 的 量 应 小 于 
或 等 于 ( ) mL。 

A. 2.2 B. 2.6 C. 4.0 D. 3.0 

5. 大 于 或 等 于 14. 1°P 的 啤酒 中 的 总 酸 消耗 浓度 为 1.000molLL 的 氧 氧 化 钠 
标准 溶液 的 量 应 小 于 或 等 于 ( ) mL。 









































A. 2.2 B. 2.6 C. 4.0 D. 3.0 
6. 电位 滴定 法 测定 啤酒 的 总 酸 ， 滴 定 终点 应 控制 pH 在 ( за 
А. 4.4 В. 5.6 С. 7.0 D. 8.2 
7. 原 麦 计 含 量 的 一 种 国际 通用 表示 单位 是 ( ) 。 

A. 开尔文 B. 摄氏 度 C. 柏拉图 度 D. 华氏 度 
8. 保存 硼砂 缓冲 液 的 储 瓶 应 严密 加 塞 ， 以 防 ( ) 。 

A. 空气 中 水 分 的 混入 В. 空气 中 氧气 的 混入 

C. 空气 中 二 氧化 碳 的 混入 D. 防止 漏 气 

9. 指示 剂 法 测定 啤酒 的 总 酸 时 选择 的 指示 剂 是 ( js 

А. АК B. И С. 9% D. 省 甲 酚 绿 
10. 配制 酚 栈 指示 剂 所 用 的 95% 的 酒精 是 指 ( J 

А. 质量 分 数 为 95% В. 体积 分 数 为 95% 


С. 摩尔 分 数 为 95% 
11. 指示 剂 法 测定 啤酒 的 总 酸 过 程 中 ,溶液 加 热 沸 腾 后 用 自来水 将 溶液 冲 冷 
至 室温 的 原因 是 ( js 


A. 去 除 残 留 的 氧气 B. 去 除 残 留 的 二 氧化 碳 
С. 去 除 残 留 的 酒精 D. 去 除 余 氧 


12. 一 级 啤酒 浊 度 的 标准 为 小 于 或 等 于 ( ) 。 
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А. 1.2 ЕВС В. 0.8 ЕВС С. 0.9 ЕВС D. 1.0 ЕВС 
13. 浊 度 计 的 校正 应 选择 ( ) 标准 溶液 。 

А. 葡萄 糖 В. ЖЖ С. 福 尔 马 林 D. 福 尔 马 脐 
14. 反复 流 注 法 处 理 啤酒 样品 一 般 不 适宜 于 ( ) 。 

А. 高 温 干 燥 天 气 В. 寒冷 干燥 天 气 

C. 高 温 潮湿 天 气 р. 雨 雪 天 和 气 

15. 衡量 啤酒 色泽 的 指标 是 ( js 

A. 色 度 В. НЕ С. 吸光 度 D. 透 光 度 

16. 哈 同 基准 溶液 用 色 度 计 测 定 的 标准 色 度 应 该 是 ( )s 

A. 1000 EBC B. 9.4 EBC C. 15 EBC D. 9.4 zÉ 15 ЕВС 
17. 基准 法 测定 啤酒 中 的 二 氧化 碳 时 所 选 的 固定 液 是 ( у 

А. 亚 硫 酸 氢 钠 溶 液 В. 氧 氧化 钢 溶 液 

С. 硫酸 溶液 D. 盐酸 溶液 

18. 啤酒 中 的 二 氧化 碳 的 测定 的 第 一 法 中 所 使 用 的 滴定 剂 是 ( Ji 

А. 盐酸 标准 溶液 В. 氧 氧化 钠 标 准 溶液 

С. ВУЛ р. 硫 代 硫酸 钠 标准 溶液 

19. 氧 氧 化 饥 标 准 溶液 标定 时 消耗 的 盐酸 标准 液 的 体积 应 在 ( У 

А. 10 ~ 151. В. 10 ~20mL С. 27.5 ~ 29. 5mL D. 27. 5 ~ 37. 5ml, 
20. 以 下 不 是 压力 法 测定 二 氧化 碳 的 检测 项 目的 是 ( )。 

А. МЕЛ B. 瓶颈 残留 空气 体积 

С. 瓶颈 空 容 体积 D. 样品 的 总 体积 


21. 以 下 不 属于 二 氧化 碳 测定 仪 的 组 成 部 分 的 是 ( ) 。 
А. 穿孔 装置 B. 碱 吸收 管 C. 碱 液 水 准 瓶 ””D. 酸 滴定 管 
22. 被 称 为 “啤酒 之 花 ” 的 是 〈 ) 。 


A. 泡沫 B. 挂 杯 C. 酒 花 D. 酒精 
23. 优 级 瓶装 啤酒 的 泡 持 性 应 达到 ( ) 以 上 。 

A. 110s B. 150s С. 130s D. 180s 
24. 仪器 法 测定 啤酒 的 泡 持 性 是 利用 泡沫 具有 ( ) 。 

A. 导电 性 B. 发 泡 性 С. 发 散 性 

25. 仪器 法 测定 啤酒 的 泡 持 性 ， 泡 沫 满 杯 的 时 间 为 ( ) s. 

A. 1~2 В. 2-3 С. 3-4 D. 4-5 


26. 啤酒 中 二 氧化 碳 的 含量 以 ( ) 表示 。 

A. 质量 分 数 B. 体积 分 数 С. 摩尔 分 数 

27. 我 国 瓶 装 和 听 装 啤酒 中 二 氧化 碳 含量 在 ( ). 

A. 0 -0.35% В. 0.35% - 0. 50% 
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С. 0. 35% -0. 65% D. 0. 65% -0. 80% 


ов, 啤酒 净 合 量 的 判定 是 观察 酒 液 液 面 静止 时 С) 与 量 简 刻 度 是 否 相 
平 齐 。 





A. ПТТ В. и C. 平 液 面 

29. 啤酒 酿造 用 水 中 的 镁 离子 会 使 啤酒 具有 ( 5 

А. ТҮ В. 粗 苦 味 С. 金属 腥 味 D. 醇厚 感 
30. 除去 理化 分 析 用 啤酒 样品 的 二 氧化 碳 不 可 采用 ( 25 

А. 振 摇 B. 超声 波 С. 搅拌 D. 加 热 
31. 啤酒 按 生 产 方式 分 为 鲜 啤 酒 、 熟 啤酒 及 ( ) 。 

A. 淡色 啤酒 B. 浓 色 啤酒 С. 黑 啤 酒 D. 纯 生 啤酒 





32. 除了 酵母 对 单 宁 的 还 原 外 ， 以 下 ) 会 引起 发 酵 过 程 麦 汁 色 度 的 




















A. pH 变化 В. 温度 的 升 高 С. 温度 的 降低 。 D. 糖分 的 减少 

33. 大 麦 和 ( ) 是 啤酒 酿造 最 基本 的 两 种 原料 。 

A. 玉米 B. 小 麦 С. 高 梁 D. 酒 花 

34. 以 下 ( ) 不 是 我 国 瓶装 啤酒 的 常见 规格 。 

А. 6401, В. 450mL С. 3501, D. 500mL 

35. “啤酒 石 ”的 主要 成 分 是 ( ЈЕ 

А. 碳酸 钙 B. 氧化 钙 С. 草酸 钙 D. 草酸 

36. 对 听 装 啤酒 采样 时 ， 先 将 拉 盖 器 部 位 浸入 ( ) 乙醇 1min 后 ， 用 火 
灼 烧 。 

A. 70% B. 75% C. 85% D. 95% 

37. 啤酒 中 苦味 的 主要 成 分 是 ( ) 。 

A，a- 酸 В. В- C. 单 宁 D. 酒 花 油 

38. 酿造 用 水 对 水 质 的 要 求 是 ( в 

А. 严格 达到 无 菌 要 求 В. 无 薰 类， 基本 符合 饮用 水 标准 

С. 符合 饮用 水 标准 D. 无 党 类 和 细菌 

39. 下 列 试剂 中 ( ) 不 是 配制 福 尔 马 脐 标 准 混 其 液 用 的 。 

А. АЕ В. 六 亚 甲 基 四 胺 溶液 

C. 纯 水 D. 盐酸 溶液 


40. 采用 基准 法 测定 啤酒 中 二 氧化 碳 的 原理 是 在 〈 ) 下 用 碱 液 固定 啤酒 
中 的 二 氧化 碳 ， 加 酸 释 放 后 ， 用 已 知 量 的 氧 氧化 钢 溶 液 吸收 ， 过 量 的 氢 氧 化 钢 再 
用 稀 盐 酸 标准 溶液 滴定 。 

А. 0-5 В. 10-15% С. 20 ~ 25% D. 40 ~ 45% 

41. 二 氧化 碳 测定 仪 是 以 〈 ) 为 基础 设计 的 ， 可 检测 出 瓶装 啤酒 中 瓶颈 
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空气 及 二 氧化 碳 含量 。 


А. ЗЕЕ В. 胡 克 定律 C. 摩尔 定律 D. 朗 伯 比尔 定律 

42. pH 玻璃 电极 膜 电 位 的 产生 是 由 于 ( ) 。 

А. Н? 1901 В. H': 得 到 电子 

C. Na 得 到 电子 D. 溶液 中 н" 和 玻璃 膜 水 合 层 中 Н* 
的 交换 作用 

43. 淡色 啤酒 的 第 一 麦 汗 浓度 控制 在 ( ) 以 内 为 宜 。 

A. 8% B. 18% C. 16% D. 30% 

44. 优 级 淡色 啤酒 的 浊 度 要 求 不 大 于 ( ) 

А. 0. 5ЕВС В. 0. ЕВС С. 1. 2ЕВС D. 1. 5ЕВС 


45. 黑 啤 酒色 度 在 ( ) 。 
А. 40ЕВС ДЕ В. 35 ЕВСИЕ С. 30EBC 以 上 Р. 25 ЕВС МЕ 
46. СВ 4927—2008 规定 浓 色 啤酒 的 色 度 为 ( ) ЕВС. 


A. 2~14 B. 15 ~40 С. >41 D. 3-4 
47. 干 啤酒 是 指 啤 酒 的 真正 发 醇 度 为 ( ) 以 上 的 淡色 啤酒 。 
A. 50% B. 62% C. 72% D. 55% 


48. 当 啤 酒 为 二 氧化 碳 所 饱和 时 ， 酒 内 即 不 溶解 氧 '， 即 使 有 少量 氧 溶解 在 酒 
内 ， 也 迅速 被 酵母 所 ( )'s 

A. 排除 B. 分 解 C. 同化 D. 隔离 

49. 构成 啤酒 酒 香味 的 主要 成 分 ， 除 了 葵 乙 醇 、 醋 酸 乙 酯 、 醋 酸 异 成 酯 和 本 
МАК НУК, 还 有 ( js 





А. ДО В. 乙醇 С. 醋酸 D. 氮气 
50. 啤酒 浊 度 的 测定 对 啤酒 样 液 的 要 求 为 ( у 

А. №, ЖАНЕ В. 除 气 ， 过 滤 

С. 不 除 气 ， 过 滤 D. ЖЕ, ЖЕНЕ 


51. 用 仪器 法 测定 啤酒 的 泡 持 性 ， 是 利用 泡沫 的 (  ) 变化 自动 跟踪 记录 
泡沫 衰减 所 需 时 间 。 





A. 体积 B. 导电 性 C. 表面 张力 D. 厚度 
52. 生 啤 酒 的 除 菌 方法 为 〈 ) 。 

A. ВКХ В. 瞬时 高 温 灭 菌 

С. 过 滤 除 菌 D. 选项 A 或 选项 B 

53. 酒精 度 小 于 或 等 于 ( ) 为 无 醇 啤 酒 。 

A. 1% vol B. 0.5% vol C. 2% vol D. 2. 5% vol 





54. 下 列 哪 一 项 ( ) 指标 不 属于 淡色 啤酒 的 感官 要 求 。 
A. 色 度 В. 浊 度 C. 保质 期 D. 泡沫 
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55. 啤酒 的 总 酸 测定 中 ， 所 使 用 的 酸度 计 校正 溶液 为 〈 ) 。 


А. pH =4. 008 标准 缓冲 溶液 B. pH = 6. 865 标准 缓冲 溶液 
С. pH =9. 22 标准 缓冲 溶液 D. 0. 1 01/1, МОН 标准 溶液 


56. 啤酒 是 以 水 、 大 麦 、 酒 花 为 主要 原料 ， 经 制 麦 、 糖 化 、 发 酵 、 过 滤 、 灌 
装 而 制 成 的 含有 二 氧化 碳 ， 起 泡 、 低 酒精 含量 ， 具 有 ( ) 、 麦 芽 香 和 酒 香 的 
饮料 酒 。 





A. 酒 花香 B. 大 米 香 C. 玉米 香 D. 酵母 香 

57. 干 啤酒 与 其 他 啤酒 的 区 别 主要 是 ( ) 不 同 。 

A. 酒精 度 B. 色 度 С. 发 酵 度 р. 水 分 含量 

58. 啤酒 总 酸 含量 的 测定 用 酸度 计 法 ， 下 列 ( ) 不 是 总 酸 测定 时 所 需要 
使 用 的 仪器 。 


А. 酸 式 滴定 管 B. 碱 式 滴定 管 С. НЖНИХ р. 电磁 搅拌 器 
59. СВ 4927—2008 中 规定 啤酒 二 氧化 碳 含量 〈 质 量 分 数 ) 为 (””)。 









































А. 0.15% ~0.40% В. 0. 15% -0. 25% 

С. 0.35% -0. 65% D. 0.20% ~ 0. 40% 

60. 啤酒 酿造 用 水 的 感官 分 析 有 外 观 、 气 味 、 颜 色 和 ( ) 。 

A. 油 味 В. 异味 С. 尝 味 D. 芳香 味 

61. 啤酒 大 麦 的 外 观 检查 包括 色泽 检查 、 香 味 检查 和 ( а 

А. 水 分 及 选 粒 试验 B. 破损 率 和 千粒重 

С. 麦 粒 形态 及 麦 皮 状态 检查 D. 夹杂 物 及 破损 率 

62. 冷 储 酒 的 pH 一 般 控制 在 ( js 

A. 4.6~4.9 B. 4.1~4.4 C. 5.2 ~5.5 D. 3.8-4.0 

63. 哈 同 基准 溶液 是 重 铬 酸 钾 与 ( ) 的 混合 水 溶液 。 

А. 亚 硝酸 钠 В. 硫 代 硫酸 钠 

C. 亚 铁 氰 化 钾 D. 亚 硝 酰 铁 握 化 钠 

64. 酿造 用 水 中 的 离子 含量 对 啤酒 感官 质量 有 影响 ， 铁 有 ( ) 

А. Tr EK В. 粗 苦味 С. 金属 腥 味 D. 醇厚 感 

65. 采用 分 光 光 度 法 测定 啤酒 色 度 时 ， 分 别 测定 样品 在 ( ) 和 700nm 
波长 处 的 吸光 度 。 

A. 340nm В. 410nm C. 430nm D. 470nm 

66. 啤酒 的 香气 包括 酒 花 和 ( ) 的 香气 和 发 酵 时 代谢 生成 的 芳香 物质 。 

А. 麦芽 В. ЖЖ C. 酒 花 油 D. 酒 花 树脂 

67. 啤酒 中 使 口内 麻 舌 ,产生 新 鲜 、 刺 激 及 舒适 的 杀 口 感觉 的 物质 
是 ( а 


А. Е В. 乙醇 C. 氧气 D. 二 氧化 碳 
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68. 杀 口 感 与 啤酒 的 pH 有关， 以 pH 为 〈 ) 左右 为 宜 。 


A. 2.2 B. 3.3 C. 4.4 D. 5.5 
69. 啤酒 感官 评定 中 不 属于 由 视觉 判断 啤酒 质量 的 是 ( je 
A. 泡沫 B. 外 观 C. 色泽 D. 风味 


70. 浓 色 啤酒 的 色 度 在 ( je 
А. 10ЕВС Е В. РЕВСИЕ С. 13EBC 以 上 D. 15EBC 以 上 
71. 以 下 啤酒 不 是 按 啤 酒色 泽 分 的 是 ( ) 。 


A. 纯 生 啤酒 B. 白色 啤酒 С. 黑 啤 酒 D. 浓 色 啤酒 
72. СВ 4927—2008 规定 淡色 啤酒 的 色 度 为 ( ) EBC 单位 。 
A. 2~14 B. 110~113 С. 140 ~ 160 D. 170 ~ 200 


第 六 单元 ”饮料 的 检验 

本 章 试 题 主 要 根据 食品 检验 工 的 国家 职业 标准 ， 饮 料 部 分 的 考核 内 容 ( 初 
级 工 ) 主要 有 重量 法 的 知识 、pH 计 的 使 用 常识 及 注意 事项 ， 具 体 包括 以 下 6 个 
方面 : 
对 饮料 的 pH 进行 测定 。 
对 饮料 中 的 水 分 及 总 固形 物 进行 测定 。 
对 饮料 的 灰分 进行 测定 。 
对 饮料 中 的 可 洲 性 固形 物 进行 测定 。 
对 饮料 中 的 二 氧化 碳 进行 测定 。 
对 饮料 的 “感官 ”“ 净 含量 "” “标签 ”进行 测 ( 判 ) 定 。 


、 判 断 题 (对 的 打 v ， 错 的 打 x ) 


) 1. 饮料 pH 的 测定 中 所 用 的 蒸馏 水 应 煮沸 5 ~ 10min， 冷 却 后 立即 使 用 。 

) 2. 汽水 中 二 和 氧化 碳 的 测定 的 操作 用 水 为 普通 落 馏 水 即 可 。 

) 3. 果汁 总 固形 物 的 测定 中 称 量 瓶 可 用 铝 制 称 量 瓶 。 

) 4. 软饮料 是 一 种 不 含 乙醇 ， 或 者 以 香料 等 配料 配制 的 乙醇 含量 不 超 
% 的 饮料 制品 。 

) 5. 饮料 中 总 固形 物 的 测定 ,一般 使 用 折光 计 进 行 测定 。 

) 6. 不 含 酒精 的 饮料 称 为 软饮料 。 

) 7. 饮用 纯净 水 以 符合 生活 饮用 水 卫生 标准 的 水 为 水 源 ， 采 用 蒸馏 
法 、 离 子 交 换 法 、 反 渗透 法 及 其 他 适当 的 加 工 方法 ， 去 除 水 中 的 矿物 
机 成 分 、 有 害 物 质 及 微生物 等 加 工 制 成 的 水 。 

) 8 饮用 水 中 只 要 没有 颜色 ， 含 有 少量 肉眼 可 见 物 是 允许 的 。 

) 9. 水 分 活 度 是 指 溶液 中 水 的 逸 度 与 纯 水 的 锡 度 之 比值 。 
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( ) 10. 测定 水 的 色 度 时 ， 需 要 以 白 纸 为 衬 底 ， 使 光线 从 顶部 向 下 透 过 
比 色 管 ， 然 后 观察 。 

( ) 11. 含有 维生素 C 的 样品 不 能 用 卡尔 . 费 休 法 测定 其 中 的 水 分 。 

( ) 12. 食品 中 水 分 含量 越 大 ， 其 水 分 活 度 值 越 高 。 

( ) 13. 卡尔 . 费 休 法 不 仅 可 测 样品 中 的 自由 水 ， 而 且 可 以 测定 结合 水 。 

( ) 14. 采用 干燥 箱 干燥 法 测定 固体 饮料 中 的 水 分 ， 当 样品 粉碎 不 充分 
时 ， 水 分 测定 的 结果 偏 高 。 

( ) 15. 采用 干燥 箱 干 燥 法 测定 食品 中 的 水 分 ， 当 样品 有 美 拉 德 反应 时 ， 
水 分 测定 的 结果 偏 低 。 

( ) 16. 采用 干燥 箱 干燥 法 测定 食品 中 的 水 分 ， 当 样品 的 脂肪 氧化 时 ， 
水 分 测定 的 结果 偏 高 。 

( ) 17. 采用 干燥 箱 干 燥 法 测定 食品 中 的 水 分 ， 当 干燥 器 中 的 硅胶 已 受 
潮 时 ， 水 分 测定 的 结果 偏 低 。 

( ) 18. 采用 蒸馏 法 测定 食品 中 的 水 分 ， 当 样品 中 的 水 分 和 游 剂 间 形 成 
的 乳 浊 液 没有 分 离 时 ， 水 分 测定 的 结果 偏 低 。 

( ) 19. 采用 蒸馏 法 测定 食品 中 的 水 分 ， 当 冷凝 器 中 残留 有 水 滴 时 ， 水 
分 测定 的 结果 偏 高 。 

( ) 20. ЖА Је В Н АУК, “ЧН КИРЕ ЛЛУ, Ко 
测定 的 结果 偏 低 。 

( ) 21. 采用 卡尔 费 休 法 测定 食品 中 的 水 分 ， 当 样品 中 含有 还 原 性 物 
质 ， 如 维生素 C 时 ， 水 分 测定 的 结果 偏 高 。 

( ) 22. 采用 卡尔 . 费 休 法 测定 食品 中 的 水 分 ， 当 样品 颗粒 较 大 时 ， 水 
分 测定 的 结果 偏 高 。 

( ) 23. 干燥 器 内 的 硅胶 变 成 红色 后 继续 放 在 干燥 器 内 用 于 水 分 测定 时 
用 ， 对 结果 无 影响 。 

( ) 24. 任何 食品 试 样 中 的 水 分 都 可 以 用 直接 干燥 法 测定 。 

( ) 25. 测定 酸性 样品 的 水 分 含量 时 ， 不 可 以 采用 铝 亚 作为 容 央 。 

( ) 26. 直接 干燥 法 适用 于 在 (103 +2) < 范围 内 不 含 或 含 挥发 物质 甚 
微 的 各 种 食品 。 

( ) 27. 减 压 干燥 法 适用 于 胶 状 样品 、 高 温 下 吻 分 解 的 样品 和 含水 分 较 
多 的 样品 。 

( ) 28. 在 水 分 测定 中 ， 恒 量 的 标准 一 般 定 为 4~6mg 范围 内 。 

( ) 29. 当 常 压 蒸馏 容易 使 蒸馏 物质 分 解 ， 或 者 其 沸点 太 高 时 ， 可 采用 
减 压 蒸馏 。 

( ) 30. 食品 中 水 分 的 存在 形式 ， 可 以 按 其 物理 性 质 、 化 学 性 质 ， 定 性 
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地 区 分 为 结合 水 分 和 非 结合 水 分 两 大 类 。 

( ) 31. 食品 中 水 分 的 测定 方法 很 多 ， 通 常 可 分 为 直接 法 和 间接 法 两 大 
类 。 

( ) 32. 直接 法 是 利用 水 分 本 身 的 物理 性 质 、 化 学 性 质 来 测定 水 分 的 方 
法 。 

( ) 33. 间接 法 是 利用 食品 的 相对 密度 、 折 射 率 、 电 导 率 、 介 电 常 数 等 
物理 性 质 测 定 水 分 的 方法 。 

( ) 34. 称 量 器 好 容 量规 格 的 选择 ， 以 样品 置 于 其 中 铺 平 后 其 厚度 不 超 
ШУ ËJ 2⁄3 为 宜 。 
( ) 35. 称 量 器 兄 容 量规 格 的 选择 ， 以 样品 置 于 其 中 铺 平 后 其 厚度 不 超 
II Pr НУ 1⁄3 为 宜 。 

( ) 36. 采用 折光 计 法 测定 饮料 中 可 溶性 固形 物 的 含量 。 

( ) 37. 使 用 阿 贝 折 射 仪 测定 液体 折射 率 时 ， 首 先 必 须 使 用 超级 恒温 槽 ， 
通 入 恒温 水 。 

( ) 38. 使 用 阿 贝 折射 仪 时 要 注意 保护 棱镜 ， 清 洗 时 用 滤纸 。 

( ) 39. 阿 贝 折射 仪 用 完 后 ， 立 即 用 95% 乙醇 或 丙酮 擦洗 上 、 下 棱镜 ， 
晾 干 后 再 关闭 。 

( ) 40. 阿 贝 折射 仪 : 滴 加 样品 时 注意 棒 或 滴 管 尖 不 要 触及 棱镜 ， 防 止 
给 棱镜 造成 划 痕 。 

( ) 41. 阿 贝 折射 仪 : 滴 入 样品 的 量 应 在 棱镜 上 形成 均匀 的 薄 层 。 检 品 
过 多 ， 会 流出 棱镜 外 部 ; 检 品 太 少 ， 能 使 视野 模糊 不 清 。 

( ) 42. 阿 贝 折射 仪 : 读数 时 视野 中 的 黑白 交叉 必须 明显 ， 并 且 明 确 地 
位 于 十 字 交 叉 线 上 。 

( ) 43. 阿 贝 折射 仪 : 样品 中 存 有 大 气泡 ， 不 会 影响 折光 率 的 测定 。 

( ) 44. 通过 测定 折射 率 可 以 确定 饮料 的 糖度 ， 还 可 以 测定 以 糖 为 主要 
成 分 的 果汁 、 蜂 蜜 等 食品 的 可 溶性 固形 物 的 含量 。 

( ) 45. 阿 贝 折射 仪 用 完 后 ， 立 即 用 乙醚 擦洗 上 、 下 棱镜 ， 影 干 后 再 关 
闭 。 

( ) 46. 通过 测定 液态 食品 的 折射 率 ， 可 以 确定 食品 的 浓度 ， 上 鉴别 食品 
的 组 成 ， 判 断食 品 的 纯净 程度 及 品质 。 

( ) 47. 获 馏 滴定 法 是 测定 饮料 中 二 氧化 碳 的 方法 。 

( ) 48. 侈 出 的 二 氧化 碳 用 和 氧 氧 化 钠 吸 收 生成 碳酸 盐 。 用 氯 化 钢 沉淀 碳 
酸 盐 ， 再 用 盐酸 滴定 剩余 的 氧 氧化 钠 。 

( ) 49. 玻璃 电极 使 用 前 应 用 蒸馏水 充分 浸泡 。 

( ) 50. 冉 录 电极 中 的 饱和 握 化 钾 溶 液 的 液 面 必须 高 出 求 体 ， 在 室温 下 
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应 有 少许 氧化 钾 唱 体 存在 ， 但 必须 注意 氧化 钾 唱 体 不 可 过 多 ， 以 防止 堵塞 与 被 测 
溶液 的 通路 。 

( )5l 折光 计 法 适用 于 透明 液体 、 半 顾 稠 、 含 悬浮 物 及 重 糖 的 软饮料 
制品 的 可 溶性 固形 物 测定 。 

( ) 52. 在 20% 用 折光 计 测 量 待 测 样 液 的 折光 率 ， 并 用 折光 率 与 可 洲 性 
固形 物 含量 的 换算 表 查 得 或 折光 计 上 直接 读 出 可 溶性 固形 物 含量 。 

( ) 53. 果 粒 果汁 饮料 的 可 溶性 固形 物 测定 ， 需 要 将 待 测 样品 置 于 组 织 
捣 雄 机 中 的 雄 ， 用 四 层 纱 布 挤 出 滤液 ， 弃 去 最 初 儿 滴 ， 收 集 滤液 供 测 试用 。 

( ) 54. 液体 饮料 中 ， 果 味 类 应 澄清 透明 ,无 悬浮 、 沉 演 物 ， 果 汁 类 为 
半 透 明 状 ; ВИАН, ЛЕ, ИНЫЕ РА, МЕРИ, 

( ) 55. 食品 (液体 ) 的 浓度 越 大 ， 其 折光 率 也 越 大 。 

( ) 56. 食品 标签 通用 标准 规定 ， 当 标准 规定 的 保质 (ff) 期 大 于 12 
个 月 时 ， 可 以 免除 标注 保质 ( 存 ) 期 。 

( ) 57. 灰 化 炉 使 用 时 ， 灼 烧 完 毕 后 ， 切 断 电 源 ， 可 立即 开 炉 门 ， 用 长 
钳 将 被 烧 物 钳 出 。 

( ) 58. WWE KA НЕЕ, НАЕ дА ВОЛЕ КЕ ЕЖЕ 2mg。 


二 、 单 项 选择 题 〈 将 正确 答案 的 序号 填 和 人 括号 内 ) 


1. 根据 《饮料 通则 》 (СВИТ 10789—2015) 中 饮料 的 分 类 叙述 不 正确 的 是 
( ) 。 




















A. 运动 饮料 属于 特殊 用 途 饮料 В. 茶 味 饮料 不 是 茶 饮 料 
С. 奶茶 饮料 属于 含 乳 饮料 D. 食用 菌 饮 料 属于 植物 饮料 
2. 在 测定 含 悬浮 物 的 饮料 样品 中 的 可 溶性 固形 物 含量 时 ， 样 液 制备 的 方法 


ВШ 
— 


А. 混 匀 ， 直 接 测定 В. 混 匀 、 过 滤 、 测 定 
С. 过 滤 、 混 匀 、 测 定 D. 捣 碎 、 过 滤 、 测 定 
3. 成 饮 料 样品 的 容器 不 可 用 的 材质 为 (。”)。 
A 
4 


=< 


. 玻璃 制品 B. 陶瓷 制品 С. 不 锈 钢 制品 D. 塑料 制品 

. 依据 GBZT 12143 一 2008 ， 含 碳酸 气 的 饮料 样品 制备 方法 为 : 称 取 500g 样 
品 ， 在 沸水 浴 上 加 热 ( ) ， 不 断 搅拌 使 二 氧化 碳 气 体 尽 可 能 排除 ,冷却 后 ， 
用 水 补充 至 原 质 量 ， 充 分 混 匀 ， 供 测试 用 。 

A. 2min B. Smin C. 10min D. lSmin 

5. ЖЗ СВИТ 12143—2008, ， 测 定 饮料 中 二 氧化 碳 试 液 的 制备 方法 为 : 将 未 
开 盖 的 汽水 放 入 ( ) 的 冰 一 盐水 浴 中 ,浸泡 1 ~2h， 待 瓶 内 汽水 接近 冰冻 时 
打开 瓶 盖 ， 迅 速 加 入 50% 氧 氧 化 钠 溶液 的 上 层 清 液 (每 100mL 汽水 加 2.0 ~ 
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2. 5mL 氧 氧 化 钠 溶液 ) ， 立 即 用 橡皮 塞 塞 住 ， 放置 至 室温 ， 待 测定 。 





А. 0% 以 下 B. 20°С C. 40°С D. 60% 

6. 用 电位 法 测定 溶液 pH 时 ,“ 定 位 ”操作 的 作用 是 ( а 

А. 消除 温度 的 影响 B. 消除 离子 强度 的 影响 

C. 消除 电极 常数 不 一 致 造成 的 影响 О. 消除 参 比 电极 的 影响 

7. 下 列 说 法 不 正确 的 是 ( js 

А. 经 乳酸 菌 发 酵 产 生 的 饮料 都 是 乳酸 菌 饮料 

B. 乳酸 菌 饮料 是 含 乳 饮料 

C. 乳酸 菌 饮料 根据 其 是 否 经 过 杀菌 处 理 而 分 为 活 菌 型 和 非 活 苦 型 

D. 乳酸 菌 饮料 在 生产 过 程 中 可 以 与 果 半 、 甜 味 剂 和 其 他 植物 提取 液 调 配 而 

成 

8， 当 品评 员 品 尝 两 种 以 上 饮料 样品 时 ， 两 个 样品 间 需 要 用 清水 滞 口 ， 等 待 
( ) min 后 再 进行 品尝 。 

A. 1 B. 2 C. 3 D. 4 

9. 人 们 能 感觉 出 食盐 水 的 咸 味 时 ， 该 盐水 的 浓度 大 约 为 ( Js 

A. 0.1% B. 0.5% C. 1.0% D. 1.5% 


10. 用 马 弗 炉 灰 化 样品 时 ， 下 面 的 操作 正确 的 是 ( )s 

А. 样品 在 电炉 上 灼 烧 至 无 烟 后 放 入 В. 样品 可 以 直接 放 入 灰 化 
C. 样品 灰 化 后 关闭 电源 立即 取出 D. 样品 在 马 弗 炉 中 灰 化 过 夜 
11. 软饮料 可 以 分 为 〈 ) 类 。 


A. 8 类 B. 9 类 C. 10 类 D. 11 类 

12. 液态 饮料 的 固形 物 含量 是 ( ° )。 

А. 5% ~8% В. 8% - 10% С. 4% ~7% D. 10% ~ 12% 

13. 固体 饮料 的 水 分 含量 要 控制 在 (  ) 以 下 。 

A. 8% B. 6% C. 5% D. 9% 

14. 浓缩 果蔬 汁 的 可 溶性 固形 物 含量 和 原 汁 的 可 溶性 固形 物 含量 之 比 不 应 小 
тес). 

А. 1 B. 2 C. 3 D. 4 


15. 通常 饮用 水 的 pH 为 6.5~8.5，( ) 过 高 的 水 会 中 和 饮料 的 酸性 使 
饮料 变味 。 


А. 碱 度 B. 酸度 С. 硬度 D. 碳酸 盐 硬 度 
16. 饮料 成 品 感官 检验 不 包括 ( ла 

А. 色泽 检验 B. 气味 检验 

C. 商标 检验 D. 可 溶性 固形 物 检 验 


17. 选用 下 列 哪 种 仪器 可 以 直接 得 到 果蔬 汁 的 糖度 ( ) 。 
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. 92. (理论 试题 + 技能 试题 + 模拟 试卷 ) 
A. 折光 计 В. 分 光 光 度 计 — С. 手持 糖度 计 ” D. 白 利 糖 表 
18. 测量 果汁 钦 料 中 果汁 的 质量 分 数 ， 称 取样 品 0.3853g， 下 列 结果 合理 的 
是 ( 
A. 36% B. 36.41% C. 36.4% D. 36.4131% 
19. 阿 贝 折射 仪 测定 的 是 ( ) 时 饮料 的 可 溶性 固形 物 含量 。 
А. 0% В. 4% С. 20% О. 25% 
20. 水 分 测定 时 ， 铝 亚 在 干燥 器 中 的 干燥 时 间 一 般 为 ( у 
А. 1h В. 2 С. ЗЬ D. 0. 5h 
21. 根据 《饮料 通则 》GBXT 10789—2015 中 的 分 类 ，( ) 碳酸 饮料 不 属 
于 碳酸 饮料 的 分 类 。 
A. 果汁 型 В. 咖啡 型 C. 可 乐 型 D. 果 味 型 
22. 冷冻 饮品 中 国 形 物 测定 时 加 入 海 砂 的 目的 ( р 
А. 有 利于 样品 快速 混 匀 В. 方便 检验 完成 后 对 称 量 瓶 的 清洗 
C. 增 大 固形 物 的 含量 D. 防止 形成 固体 膜 影响 水 分 挥发 


23. 玻璃 电极 在 使 用 时 ， 必 须 浸泡 24h 左右 , 目的 是 (  )。 
А. 消除 内 外 水 化 胶 层 与 干 玻璃 层 之 间 的 两 个 扩散 电位 

В. 减 小 玻璃 腊 和 试 液 间 的 相 界 电位 下 内 

. 减 小 玻璃 腊 和 内 参 比 液 间 的 相 界 电位 下 外 

D. 减 小 不 对 称 电位 ,使 其 趋 于 一 个 稳定 值 

24. 测定 溶液 pH 时 ， 安 装 玻璃 电极 和 饱和 甘 条 电极 的 要 求 是 ( 
А. 饱和 甘 了 条 电极 端 部 略 高 于 玻璃 电极 端 部 
B. 饱和 甘 隶 电极 端 部 略 低 于 玻璃 电极 端 部 
С. 两 端 电 极端 部 一 样 高 








С 











D. 都 可 以 

25. pH 计 在 测定 溶液 的 pH 时 ， 选 用 温度 补偿 应 设 定 为 ( у 

А. 25% В. 30% 

С. 任何 温度 D. 被 测 溶液 的 温度 

26. 冷冻 饮品 采集 后 应 立即 送 检 ， 如 不 能 立即 送 检 ， 最 多 不 得 超过 ( 

А. 1h B. 2h C. 3h D. 4h 

27. 测 饮 料 中 的 二 氧化 碳 含量 时 ， 用 压力 表 测 出 气压 后 ， 还 应 测 ( 
以 进行 校正 。 

A. 环境 温度 B. 环境 湿度 

С. 蒸馏 水 温度 D. 容器 内 样品 液 温 





28. 用 于 软饮料 包装 容 需 的 材料 不 要 求 下 列 ( ) 项 。 
А. 无 毒 B. 无 异味 


)s 


), 
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重 。 


C. 不 与 内 容 物 反应 D. 耐 碱 

29. 可 乐 型 (全 糖 ) 碳酸 饮料 中 可 浴 性 固形 物 的 含量 不 得 低 于 ( Oo 
A. 9.0% В. 6. 5% С. 7.0% D. 10.0% 
30. 涂 液 的 折光 率 可 间接 反映 涂 液 的 (  )。 

A. 组 分 B. 可 洲 性 固形 物 的 含量 

C. 酸度 D. 200 

31. 下 面 ( ) 不 能 用 来 测定 液体 密度 。 

А. 波 美 计 B. 密度 计 С. 阿 贝 折射 仪 Рр. 锤 度 计 
32. 折光 率 测定 时 ， 通 常情 况 下 ， 当 温度 升 高 时 ， 折 光 率 ( ) 。 

A. 不 变 B. 升 高 

C. 降低 D. 开始 时 升 高 ， 然 后 下 降 

33. 干燥 法 进行 水 分 测定 时 ， 前 后 两 次 称 重 质 量 差 不 超过 ( ) 即 为 恒 
A. lmg B. 2mg C. 3mg D. 0. Smg 


34. 某 样品 水 分 测定 时 ， 称 量 瓶 重 10. 0000g， 加 入 样品 后 重 12. 0000g， 经 过 


一 定时 间 的 烘 干 后 样品 和 称 量 瓶 重 11. 8000g， 因 此 ， 样 品 的 水 分 含量 是 ( ) 。 


A. 20% B. 15% C. 10% D. 5% 
35. 哪 类 样品 在 干燥 之 前 ， 应 加 入 精制 海 砂 ( ) 
A. 国体 样品 B. 液体 样品 С. 浓 稠 态 样 
36. 减 压 干 燥 常 用 的 称 量 亚 是 ( 8 

А. ВЖЕ В. ЛК С. GIH D. КЕК Ш. 
37. 样品 烘 干 后 ， 正 确 的 操作 是 ( js 

А. 从 干燥 箱 内 取出 ， 放 在 室内 冷却 后 称 重 

B. 在 干燥 箱 内 自然 冷却 后 称 重 

С. 从 干燥 箱 内 取出 ， 放 在 干燥 器 内 冷却 后 称 量 

D. 迅速 从 干燥 箱 中 取出 称 重 

38. 莹 馏 法 测定 水 分 时 常用 的 有 机 溶剂 是 ( ) 。 


B00 
= 
A 
8 
3 
Bu 











A. 甲 茶 、 二 甲 茶 В. СА. ХНА 
C. 氯仿 、 乙 醇 р. 四 氧化 碳 、 乙 配 


39. 减 压 干 燥 装 置 中 ， 真 空 条 和 真空 干燥 箱 之 间 连 接 闭 有 硅胶 、 奇 性 钠 ， 其 


目的 是 ( ) 。 


А. 用 苟 性 钠 吸 收 酸性 气体 ， 用 硅胶 吸收 水 分 
В. 用 硅胶 吸收 酸性 气体 ， 苟 性 钠 吸 收 水 分 
С. 可 确定 干燥 情况 

D. 可 使 干燥 箱 快 速 冷却 





食品 检验 工 职业 技能 鉴定 考核 试题 库 
. 94. (理论 试题 + 技能 试题 + 模拟 试卷 ) 





40. 灰分 测定 ， 样 品 经 高 温 灼 烧 后 ， 正 常 灰分 的 颜色 是 ( ) 。 

A. 黄色 B. 黑色 с. 白色 或 浅 灰 色 р. же, 

41. 总 灰分 测定 中 ， 对 含 糖 量 高 的 样品 处 理 的 方式 是 ( ) 。 

A. КЕЕ Р в. 干燥 箱 内 干燥 C. 小 火 上 烧 D. 滴 加 植物 油 
42. 耐 碱 性 好 的 灰 化 容器 是 ( ) 。 


А. ЕЯ В. 5 Ш. С. НА D. НЯ 
43. ЕН Е К-Ж ( ) 编号 。 
A. 记号 笔 B. 红色 墨水 C. 三 氧化 铁 溶液 р. 以 上 都 不 是 


44. 正确 判断 灰 化 完全 的 方法 是 ( Ја 

А. 一 定 要 灰 化 至 白色 或 浅 灰色 

В. 一 定 要 高 温 炉 温度 达到 500 ~ 600 时 计算 时 间 5h 

С. 应 根据 样品 的 组 成 、 性 状 观察 残 灰 的 颜色 

D. 加 入 助 灰 剂 使 其 达到 白灰 色 为 止 

45. ЛИНН 5 ( За 

А. 防止 在 灼 烧 时 ， 因 温度 高 试 样 中 的 水 分 急剧 蒸发 使 试 样 飞扬 
防止 糖 、 蛋 白质、 演 粉 等 易 发 泡 膨 胀 的 物质 在 高 温 下 发 泡 膨 胀 而 溢出 圭 
д 

ШЕ ВЕЕ, АЕ 

А, B. СЕЮ 

46. АЛЕ ИН, ЛИЛЯ Е ( ) 。 





= 


Уа 





А. ЗЕ В. 双 氧 化 С. 硝酸 镁 D. 硫酸 

47. 采用 甲醛 法 测定 果蔬 计 饮 料 中 氨基 酸 态 所 的 含量 时 ， 需 要 的 甲醛 溶液 的 
pH 3 ( ) 

A. 7.0 B. 7.5 C. 8.1 D. 8.3 


48. 采用 蒸馏 滴定 法 测定 饮料 中 二 氧化 碳 含量 时 所 用 的 沉 演 剂 为 ( ) 溶 
液 。 

А. 氧化 钾 B. 硝酸 银 С. 碳酸 钢 D. 氧化 钠 

49. 乙 二 胺 四 乙酸 二 钠 滴 定 法 测定 水 的 硬度 时 , 在 pH= ( ) 时 ， 乙 二 
胺 四 乙酸 二 钠 先 与 钙 离子 ， 再 与 镁 离子 形成 整合 物 ， 终 点 时 溶液 显示 指示 剂 铬 黑 
T 的 纯 蓝 色 。 

A.7 B. 8 C. 10 D. 12 

50. 乙 二 胺 四 乙酸 二 钠 滴定 法 测定 水 的 硬度 时 ， 下 列 溶液 可 以 掩蔽 铁 、 锰 等 
高 价 金 属 离子 干扰 的 是 (。””) М. 

А. Л В. 硫化 钠 С. 硫酸 钾 D. 氧化 镁 

51. 水 样 不 经 稀释 ， 采 用 销 一 铂 标准 比 色 法 测定 的 最 高 检测 色 度 是 (  )。 
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А. 10 JE В. 30 № С. 50 度 D. 80 度 
52. 包装 饮用 水 (GB 19298—2014) 中 耗 氧 量 要 求 不 大 于 ( ) 。 

A. 1.0mg/L В. 2. 0mg/L С. 3.0mg/L D. 4. 0mg/L 
53. 《饮用 天 然 矿泉 水 》( GB 8537—2008) 中 涡 酸 盐 指 标 要 求 ( ) 。 
А. 不 大 于 0.01mg/L В. 小 于 0.01mg/L 

С. 不 大 于 5pg/L D. 小 于 5pg/L 














54. ЖЛ ( ) 生产 的 纯净 水 需要 检测 挥发 酚 类 指标 。 
А. 电 渗 析 法 В. 离子 交换 法 С 反 渗 透 法 D. НЕ 





第 七 单元 ” 饶 头 食品 的 检验 


根据 食品 检验 工 的 国家 职业 标准 ， 鲍 头 食品 的 考核 内 容 (初级 工 ) 主要 有 
重量 法 的 知识 、pH 计 的 使 用 常识 及 注意 事项 ， 具 体 包括 以 下 6 个 方面 : 
1. 能 对 忽 头 食品 中 的 总 干 物质 进行 测定 。 


2 


2 

















ЕЕ Е BJ pH 进行 测定 。 


对 鳞 头 食品 中 的 可 溶性 固形 物 进 行 测定 。 
对 о аи. 
Xe s rm < “В “标签 ”进行 测 ( 判 ) 定 。 





























< 


( 
物 。 

( 
НЫ. 

( 


) 1. 总 干 物质 是 指 含水 物质 经 加 热 蒸发 除去 水 分 后 所 剩 下 的 全 部 残留 


) 2. 测定 缸 头 食品 中 总 干 物质 含量 时 ， 称 量 主要 用 到 的 玻璃 器 严 是 称 








) 3. 测定 果蔬 包头 食品 总 干 物 质 含量 时 ， 取 样 0. 5g 在 真空 干燥 器 干 




















燥 至 两 次 质量 差 不 大 于 0. 03g 即 可 。 


( 
( 


90%, Л 0.013MPa。 


( 
存 。 




















) 4. 钢 头 食品 中 总 干 物质 的 测定 用 到 的 细 砂 一 般 为 100 日 海 砂 。 
) 5. 测定 果蔬 铅 头 食品 总 干 物质 含量 时 ， 真 空 干 燥 妖 设置 温度 为 









































) 6. КОЕ ЗК ОТА, ЕТЕ 1% 以 上 时 不 利于 饶 头 的 储 





) 7. 进行 果 沸 类 色 头 食品 组 织 和 形态 检验 前 ， 应 在 室温 (15 -20%) 





























) в. И, ВИЖ ЖИЛИНА, ПИРЕНЕИ, 
) 9. ИАА, ПГЗ, 
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( ) 10. ЖК Е, АРАМ 8) # ВЕРХ 8: BJ Bl i Е, Tu 
动产 品 ， 沥 干 Smin。 

( ) 11. ЖАН ЕЕ, ， 称 量 沥 干 物 时 不 需 扣 除 小 配料 ， 直 接 
称 量 。 

( ) 12. А, ЛУКЕ КОРЕ ВТ, ЖЖЕНИЕ (60 + 上 5)% 的 水 浴 中 
加 热 ， 使 凝冻 熔化 后 再 开 铅 。 

( ) 13. ЖЗ Вии pH 测定 的 常用 方法 是 电位 滴定 法 。 

( ) 14. 用 pH 计 测 定 饶 头 食品 的 pH 时 ， 需 用 精确 已 知 pH 的 缓冲 溶液 ， 
在 测定 采用 的 温度 下 校正 pH 计 ; 如 果 pH 无 温度 校正 系统 ， 组 冲 溶液 的 温度 应 
保持 在 (28 +2)%C。 

( ) 15. pH 计 使 用 后 ， 应 洗 净 电极 ， 套 上 保护 套 并 浸泡 在 3. 3mol/L $Á 
化 钠 溶 液 中 保存 。 

( ) 16. 在 包头 净重 和 固形 物 含量 测定 时 ， 根 据 饶 头 净 重 选择 圆 得 的 规 





























































































































格 。 








( ) 17. pH 计 使 用 前 需 进 行 校正 ， 应 选择 与 待 测 液 pH 接近 的 标准 pH 
缓冲 溶液 。 

( ) 18. pH 计 清 洗 电 极 后 ， 应 用 滤纸 反复 擦拭 电极 的 玻璃 膜 使 其 干燥 。 

( ) 19. 钠 头 食品 中 果 胶 质 的 的 测定 常 采 用 间接 定量 的 方法 果 胶 酸 钙 
沉淀 法 和 味 唑 比 色 法 。 

( ) 20. 果 肌 酸 钙 沉淀 法 测 翁 头 食 品 中 果 胶 质 时 过 滤 用 的 漏斗 为 G2 或 
СЗ 砂 世 漏斗 。 

( ) 21. ЛА ВАА Е ЭК: rh 3 А ES АНЕ ha p h Я С Е 
析出 ， 然 后 换算 成 果 胶 质 含量 。 

( ) 22. ИЕ НИНЕ Е ВЕ ли rB ЕВЕ a ЗЕ 82 А Е ВЕК k ВЕЧЕ — 

条 件 下 与 味 唑 试剂 产生 显 色 反 应 ， 用 比 色 法 测定 其 含量 。 

( ) 23. 钠 头 食品 中 的 果 胶 水 解 后 生成 半 乳 糖 醛 酸 ， 在 强 碱 性 溶液 中 半 
乳糖 醛 酸 与 味 哄 发 生 缩 合 反 应 

( ) 24. 味 唑 比 色 法 测 铅 头 食 品 中 果 胶 质 时 ， 糖 分 的 存在 对 味 唑 的 显 色 
干扰 不 明显 ， 不 需要 除去 。 

( ) 25. 味 唑 比 色 法 测 饶 头 食品 中 果 胶 质 时 ， 可 直接 测 得 果 胶 含量 。 

( ) 26. Е ЕН SEE А, НЕВЕ БН ЖЕЛЕ ЯНА 
应 ， 生 成 蓝 紫 色 的 化 合 物 。 

( ) 27. 一 批 表 明净 含量 为 750g НЕК, ЗР Pa e ku ukaru 125 是 允许 
的 。 

( ) 28. ИЕ БИ 8 ИЕ krn rH S a. 00. а Е 530nm 波长 处 测 
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其 吸光 度 ， 属 于 紫外 光 区 。 

( ) 29. 负 头 中 可 溶性 周 形 物 含量 的 测定 一 般 采 用 折光 计 法 。 

( ) 30. 折光 计 法 测定 镀 头 中 可 浴 性 固形 物 的 含量 时 ， 不 适用 于 黏稠 惠 
品 、 含 悬浮 物质 的 制品 及 重 糖 食品 。 

( )3l 对 于 同一 种 物质 的 溶液 ， 其 折射 率 的 大 小 与 其 浓度 成 反比 。 

( ) 32. 阿 贝 折射 仪 测定 油 类 样品 后 的 棱镜 表面 可 用 脱脂 棉 蕊 取 酒 精 或 
乙 配 、 二 甲 茶 等 进行 擦拭 。 

(””) 33. 阿 贝 折光 计 的 主要 部 件 是 两 块 直 角 棱 镜 组 ， 上 棱镜 为 主 棱镜 ， 
下 棱镜 为 辅 棱镜 ， 被 测 液体 置 于 两 个 棱镜 的 夹层 间 ， 铺 展 成 一 薄 层 。 

( ) 34. 钢 头 的 毛 质量 是 指 色 头 在 开 贸 前 的 质量 。 

( ) 35. 固形 物 的 质量 分 数 是 指 沥 干 物质 量 (不 包括 油脂 ) 占 标明 净 质 
量 的 百分比 。 

( ) 36. 20CHF, pH =6. 88 的 标准 缓冲 溶液 在 30C 时 pH 不 变 。 

( ) 37. 把 头 食品 的 感官 检验 ， 主 要 是 指 产 品 标准 中 感官 指标 的 检验 。 

( ) 38. 钢 头 食品 感官 检验 的 主要 任务 是 检验 出 样品 与 标准 之 间 ， 或 者 
样品 与 样品 之 间 的 差异 ， 以 及 差异 的 程度 ， 并 客观 评价 出 样品 的 特性 。 

( ) 39. 把 头 食品 的 感官 检验 要 求 检 验 员 用 感官 检查 产品 的 特性 ， 包 括 
视觉 、 嗅 觉 、 味 觉 及 其 他 感觉 ， 不 包括 动 觉 、 肤 觉 、 手 感 、 听 觉 等 。 

( ) 40. 感官 检验 的 采光 和 照明 条 件 只 能 是 人 眼 最 适宜 的 自然 光线 ， 不 
可 用 荧光 灯 、 白 炽 灯 照明 。 

( ) 41. 感官 检验 员 必 须 具 有 正常 的 视觉 、 嗅 觉 和 味觉 的 敏感 性 ， 因 此 ， 
过 度 敏 感 的 人 更 适合 担任 感官 检验 员 。 

( ааа е E 力 ， 具 有 一 定 的 理解 和 分 析 
能 力 ， 熟悉 产品 生产 的 专业 知识 ， 还 需要 具有 集中 精力 不 受 外 界 影响 的 能 

( ) 43, 感 训 鉴定 的 贡 听 监 别 法 主要 用 于 检查 ВН Ля, 

( ) 4. М. 8, ЖК ИНАЯ, ПЕ F Brey e 
头 打 开 并 将 内 容 物 倒 人 白 瓷 盘 中 直接 观察 ， 不 需要 熔化 汤 汁 。 

( ) 45. 糖水 水 果 及 蔬菜 类 钢 头 的 组 织 与 形态 检验 ， 可 在 室温 下 直接 将 
获 头 打开 并 将 内 容 物 直接 倒 入 白 瓷 盘 中 观察 ， 不 需要 沥 去 汤 汁 。 

( ) 46. 糖浆 类 镀 头 的 组 织 与 形态 检验 ， 开 钢 后 需要 将 内 容 物 平 倾 于 不 
锈 钢 圆 盘 中 并 搅动 均匀 后 再 观察 。 

( ) 47. 果酱 类 饶 头 的 组 织 与 形态 检验 ， 要 求 将 包装 内 全 部 果 桨 置 于 白 
瓷 盘 上 ， 在 Smin 内 视 其 桨 体 有 无 流散 和 汁液 分 刻 现 象 。 

( )48 肉 、 禽 、 水 产 类 翁 头 的 色泽 检验 ， 要 求 在 白 瓷 盘 中 观察 其 色泽 

否 符合 标准 ， 然 后 将 其 汤 汁 注入 烧杯 中 马上 观察 其 色泽 和 澄清 程度 。 
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( ) 49. КЛС МЕ: КЕ, ЗАЛЕ ЕВЕ ЗИ R. t, 
泽 是 否 符合 标准 ， 将 汁液 倒 信 量 简 中 ， 观 察 其 汁液 是 否 清亮 透明 ， 有 无 夹杂 物 及 
sei В BJ Je о 

( ) 50. ЖРЕТ, 要求 取 1⁄3 НЕНИЯ A РЕБЕР 
观察 其 是 — 有 无 胶 冻 和 有 无 大 量 果 居 及 夹杂 物 存在 

( 51. МЕ МО p ps ma НОЕЎ, 要 求 取 1⁄2 а Ну ЧА] 
а нц 

( ) 52. ЖРЭА Е, ВАКТЕ Atar hah er ТЬ 后 ， 观 察 其 
沉淀 程度 ， 有 无 分 层 和 油 圈 现象 ,浓淡 是 否 适中 。 

( ) 53. А, в, ХИ, ИЮНЕ 
该 产品 应 有 的 滋味 与 气味 ， 有 无 哈喇 味 及 异味 。 

( ) 54. ЖЕНЕ: НИЖЕ, О НЕРОН, № 
要 求 其 具有 与 原 果 蔬 相 接近 的 香味 。 

( ) 55. ` 应 嗅 其 香味 (浓缩 果汁 应 稀释 
至 规定 浓度 ) ， 然 后 评定 酸 甜 是 否 适 

( о lussynupanns 
的 净 含 量 和 固形 物 的 含量 。 

( ) 57. 钢 头 食品 净 含 量 的 允许 公差 为 +5% ~ +8% ， 固 形 物 含量 的 允 
许 公差 为 +:2% ~ +5% 。 

( ) 58. ШЕ АУ ЛЕН. 食品 名 称 ， 配 料 表 ， 净 含量 ， 制 造 者 
的 名 称 和 地 址 ， 产 品 标准 号 ， 生 产 日 期 ， 保 质 期 。 

( ) 59. ИТЕ И А КАНЕ З по ЗА НЯ ВОР Jr ar, ЭРА ЖЕ 
Zo 

( ) 60. Жат ЕЕ А Д ОА JEFE BU BJ НОР Ja АКУ ДАЎ: о 


二 、 单 项 选择 题 〈 将 正确 答案 的 序号 填 和 人 括号 内 ) 


1. 开 饶 前 的 感官 检验 主要 包括 眼看 鉴别 法 、 手 捏 鉴别 法 、 敲 听 鉴 别 法 和 
( ””) 4 种 方法 。 
鼻 嗅 鉴别 法 。”B. 品尝 鉴别 法 C. 漏 气 鉴别 法 р. КЖ 
下 列 感官 检验 的 结果 哪 项 符合 次 质 铅 头 的 相关 标准 ( ) 。 
具有 该 品种 的 正常 色泽 ， 均 匀 一 致 ， 具 有 光泽 ， 色 泽 人 鲜艳 
对 于 禽 肉 类 色 涉 ， 肉 色 表 面 变色 严重 ,切面 色泽 呈 浅 灰 白色 或 灰 褐 色 
. УГРА, 气味 和 滋味 不 正常 ， 具 有 酸败 味 或 严重 金属 味 
а д, ПОЕНА ЦА —, АВАКЕ, ММ 
留 下 顶 除 、 无 真空 度 
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РР рт a a Sk НОЖА ЭКИ ( Ја 

. ТОЧЕН Н, т Е, МЕРЕЖА 

. РЯСНЕ К, Аа ВК, СЖ, ИН, 

ЕЗ У ЕВ ии АЛЕ 99 а Е С в ЛЯ: ХР А 2 k. Н 
肉色 光泽 度 差 

对 于 果蔬 包头 ， 其 色彩 不 鲜艳 ， 果 蔬 块 形 不 均匀 

测定 龟头 食品 中 干 物质 的 含量 ， 烘 干 样 品 时 用 到 的 海 砂 为 ( A 

50 H В. 40 Н C. 30 H D. 20 H 

ИЕ Е о Р TJ J ВЕНУ, МЕР IHJ Tha 48 Wa А ( a 
80 ~ 85% В. 100 ~ 105% С. 120 ~ 125% D. 150 ~ 155% 
ТЈ Е Е rh SA T ЛА BJ р, PHT n BJ 8 2 T 8 28 WJ ša EE >N 
) ， 压 力 为 0. 013MPa。 

A. 100°С B. 80% С. 70% D. 50% 

7. 测定 龟头 食品 中 总 干 物质 的 含量 时 ， 样 品 称 量 应 精确 至 ( Na 

A. 0.1g В. 0.01g С. 0.001g D. 0. 000015 

8. е ВЕ ии На да ЛА НО ау, Аа Tp $Ë РВЕ m PF ЕС 2 WK 




















о = > > 
























































Ф ьо р g 


























质量 差 不 大 于 (  ) 为 止 。 


存 。 


























A. 0. 0002g B. 0. 00003g С. 0.001g D. 0. 003 
9. ВЭА РЖИ яя ЩЕ ( )о 

А. 称 量 瓶 B. 量 简 C. 吸 量 管 D. ЖЕ 

10. 在 糖水 巢 钢 头 中 添加 森 榜 酸 ， 当 酸度 在 ( ”) МЕ, НЯ РЗ НИЙ 
A. 1% B. 0.5% C. 0.2% D. 0.1% 


11. КЕ pH 测定 的 常用 方法 是 ( J 

А. 酸 碱 滴定 法 В. 电位 滴定 法 С. ИЕ р. 直接 电位 法 

12. 下 列 分 析 方 法 中 属于 仪器 分 析 法 的 是 ( а 

А. ШЭФА РЛ Е 

В. ВЕ Е Sk r тт J pH 

С. ДИ Е ЛЕ Е 3 Вии ri НУ ЯВ a 

D. А Е ИН Е 

13. 下 列 关 于 pH 计 玻 璃 电极 的 描述 正确 的 是 ( 8 

А. pH 测定 范围 为 1 ~9， 测定 结果 可 准确 至 +0. 01 ， 准 确 度 不 高 

В. 当 pH >9, 或 者 Na’ 的 浓度 较 高 时 ,测定 的 pH 比 实际 值 偏 高 ， 这 种 现象 
称 为 碱 差 ， 也 称 为 钠 差 

С. 当 pH <1， 测 得 的 值 比 实际 值 偏 低 ， 称 之 为 酸 差 
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. 100. (理论 试题 + 技能 试题 + 模拟 试卷 ) 








D. 玻璃 电极 上 的 敏感 膜 是 由 离子 交换 型 的 刚性 机 制 玻璃 熔融 烧 制 而 成 ， 又 
称 刚性 基质 电极 
14. 下 列 哪 种 试剂 不 是 果 胶 酸 钙 沉淀 法 测定 炙 头 食品 中 果 胶 质 含量 时 需要 的 












































( ) 。 

А. 1mol/L 醋酸 溶液 В. 2mol/L ДИР 

С. 0. 1molLL 氧 氧 化 钠 溶液 D. pH6. 88 标准 绥 冲 溶液 

果 胶 水 解 后 生成 的 半 乳 糖 醛 酸 ， 在 强酸 性 溶液 中 ， 能 与 味 唑 发 生 缩合 反 

应 生成 ( ) 的 化 合 物 。 

A. 紫红 色 B. 蓝 紫 色 С. uta D. 黄 绿色 

16. 味 唑 比 色 法 测 钠 头 食品 中 的 果 胶 质 时 ,分 光 光 度 计 的 测定 波长 为 
( ^а 

А. 290nm В. 350nm С. 530nm D. 580пт 

17. 果 胶 水 解 后 生成 的 半 乳 糖 醛 酸 , 在 ( ) Г, ВЕБЕ ЯН 
反应 。 

A. 强酸 性 В. 强 碱 性 C. 中 性 D. 均 可 

о 应 选 ( ) Шеш. 

А. 玻璃 透明 塑料 С. Жи D. 石英 

Е А 应 选 ( ) наш. 

A. 玻璃 B. 透明 塑料 С. К D. 陶瓷 

20. МР ( ) 光源 可 作为 可 见 分 光 光 度 计 的 光源 。 

А. ИТ В. АТ С. 807 D. 均 可 


要 查 


21. 味 唆 比 色 法 测 铅 头 食 品 中 的 果 胶 质 时 ， 加 入 乙醇 的 作用 是 (。””)。 
А. 加 速 果 胶水 解 ”B. 制造 酸性 环境 ，C. 除去 脂 类 D. 除去 糖分 
22. 味 唑 比 色 法 测 铅 头 食品 中 的 果 胺 质 时 ， 糖 分 的 存在 对 测定 值 的 影响 
) 。 
А. 偏 高 В. 偏 低 
无 影响 D. 与 果 胶 含量 有 关 
ee ОЕТИТРРИРИ Е е ) ， 否 则 需 
温度 矫正 表 对 查 得 的 质量 分 数 进行 校正 。 
А. 30% В. 25% С. 20% D. 15% 
24. 下 列 对 阿 贝 折射 仪 的 描述 正确 的 是 ( ) 。 
A. 阿 贝 折射 仪 的 棱镜 表面 不 可 以 用 乙醇 、 乙 酥 、 二 甲 茶 等 有 机 试剂 擦拭 
B. 折射 仪 的 р 线 光 源 是 单 色光 ， 故 由 被 测 液 及 棱镜 射出 的 光线 有 人 色散 现象 
C. 阿 贝 折射 仪 使 用 时 ， 由 于 液 层 的 折射 率 小 于 主楼 镜 的 折射 率 ， 光 线 由 液 
层 到 主 棱镜 相当 于 光 密 介质 进入 兴 玻 介质 
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р. 读数 时 ， 应 将 目镜 内 观察 到 的 明暗 交界 线 调整 到 十 字 线 交叉 点 中 间 ， 并 
记录 温度 

25. 钢 头 食品 固形 物 的 测定 选用 的 圆 第 为 直径 ( ) 的 不 锈 钢丝 。 

A. 2mm В. 1. Smm С. lmm D. 0. Smm 

26. 净值 量 小 于 1. 5kg НОК, Н ( ) 的 圆 第 。 

A. 100mm В. 200mm C. 300mm D. 400mm 

27. 净值 量 大 于 或 等 于 1. 5kg ВК, ЛЕ (  ) ВМ, 

A. 100mm B. 200mm C. 300mm D. 400mm 


28. Я, 8 2 ky 2Shëe k ИГ Е С) 温度 的 水 浴 中 加 热 使 凝冻 的 汤 
汁 融化 。 

A. (40+5)C В. (50+5)© С. (60+5)% Р. (70+5)< 

29. 包头 食品 净 含 量 的 允许 公差 为 ( ， )。 














































































































































































































А. +1.0% ~ +3. 0% В. +3.0% ~ +5. 0% 

С. +5. 0% ~ +7.0% D. +7. 0% ~ +9.0% 

30. ЖЕ ВО НЕМУ ИРА ( js 

А. +5.0% ~ +7.0% В. +7.0% ~ +9. 0% 

С. +9.0% ~ +11.0% D. +11.0% ~ +13. 0% 

31. АЛО У К ела Р РАВНИН EE S ( ) 5 

А. 21 ~25%C , 40% В. 25 -28% , 60% 

С. 25 -28% , 40% D. 21-25%, 60% 

32. 海带 丝 具 备 ( ) иж, ГАИ. 

А. 商业 无 菌 В. УВЕ 

С. ВН D. 复合 薄膜 袋 或 其 他 包装 容器 

33. 饶 头 食品 的 关键 控制 点 在 于 原材料 的 验收 及 处 理 、 真 空 封口 工序 和 
( ) 工 序 。 

A. 清洗 B. 防腐 C. 杀菌 D. 包装 

34. 200g 一 负 的 水 果 负 头 送 检 时 应 不 少 于 ( ) 件 。 

A. 3 B. 4 C. 5 D. 6 

35. 标明 净 含 量 为 454g ЙН, ， 人 允许 单 饶 短 缺 量 为 ( ) 

А. 13.6g В. 15.0g C. 22.7g D. 18.2g 

36. СВИТ 10786 一 2006 规定 ，( ) 中 固形 物 测 定 方 法 相同 。 

А. JK E Е: В. ЖЗ ЖЕ 

С. КАЗНЕ р АЕ D. ЖЕ: IST Е Sk: 










































































37. РУЗ, ( ) 可 以 在 阿 贝 折射 仪 上 直接 读 取 可 溶性 固形 物 含量 。 
A. ЖЗ В. ЖЕ С. ЖЖ D. ЖЖ 
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38. 在 饶 头 食品 干燥 物 含量 测定 中 ， 应 把 样品 放 和 温度 为 ( ) ， 压 力 为 
13332. 2Pa 以 下 的 真空 干燥 箱 内 烘 4h。 
A. 70% B. 85% С. 90% D. 102% 


第 八 单 元 肉 、 重 及 其 制品 的 检验 


根据 食品 检验 工 的 国家 职业 标准 ， 肉 、 蛋 及 其 制品 的 考核 内 容 (初级 工 ) 
主要 有 重量 法 的 知识 、pH 计 的 使 用 常识 及 注意 事项 ， 具 体 包 括 以 下 4 个 方面 : 

І. 能 对 肉 、 和 蛋 及 其 制品 的 pH 进行 测定 。 

2. 能 对 肉 、 蛋 及 其 制品 中 的 水 分 进行 测定 。 

3. 能 对 肉 、 蛋 及 其 制品 的 灰分 进行 测定 。 

4. 能 对 肉 、 蛋 及 其 制品 的 “感官 ”“ 净 含量 " “标签 ”进行 测 ( 判 ) 定 。 


一 、 判 断 题 (对 的 打 v ， 错 的 打 x ) 


( ) 1. СВИТ 9695. 15—2008 中 用 直接 干燥 法 测定 肉 制品 的 水 分 是 将 样品 
和 玻璃 珠 、 乙 醇 充分 混合 ， 用 水 浴 蔡 干 后 在 (103 +2)% 烘 干 至 恒 重 ， 测 其 质量 
失 


损 























( ) 2. СВИТ 9695. 15—2008 中 用 直接 干燥 法 测定 肉 制品 的 水 分 ， 砂 粒 应 
能 通过 孔径 为 1.4mm (12 H) 的 得 ， 而 不 能 通过 0. 25тш (60 H) 0. 

( 

( 

( 

( 








) 3. 肉 制 品 样品 取样 后 即使 在 冷藏 条 件 下 也 不 可 长 时 间 储 存 。 

) 4. 微生物 检验 用 的 水 产品 取样 后 检验 不 能 超过 48h 。 

) 5. СВИТ 26604—2011 规定 ， 腊 肠 属于 调制 香肠 。 

) 6. SC 3001—1989 规定 ， 按 照 水 产品 加 工分 类 ， 鱼 松 属于 鱼 糜 制 





вај 
НН о 


( ) 7. 检验 肉 制 品 净 含量 时 随机 抽取 样本 的 方法 包括 等 距 抽样 、 分 层 抽 
样 和 简单 随机 抽样 。 

( ) 8. 如 果 预 包装 食品 包装 物 或 容器 的 最 大 表面 积 大 于 3$cm ， 则 强制 
标示 内 容 的 高 度 不 得 小 于 1.8mm。 

( ) 9. 蛋 制 品 配 料 表 标示 中 ， 如 果 某 种 复合 配料 已 有 国家 、 行 业 、 地 方 
标准 ， 并 且 其 加 入 量 小 于 食品 总 量 的 35% ， 可 不 标示 复合 配料 的 原始 配料 。 

( ) 10. 采用 佛 尔 哈 德 法 测定 肉 或 肉 制 品 中 的 氯 化 物 含量 时 ， 使 用 硫酸 
铁 贸 作为 指示 剂 。 

( ) 11. 肉 及 其 制品 用 于 微生物 检验 时 ， 取 样 后 存放 温度 为 0 ~4%C 。 

( ) 12. 和 蛋 制 品 的 取样 方法 : 抽取 每 件 总 数 的 3% 合并。 

( ) 13. 样品 应 同一 生产 基地 、 同 一 品种 、 同 一 包装 日 期 为 一 个 检验 批 
次 。 
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( ) 14. 用 pH 计 测 定 溶液 的 pH 时 ， 选 用 温度 补偿 设 定 为 被 测 溶液 的 温 


( ) 15. pH 计 复 合 电极 使 用 完毕 后 ， 一 般 浸泡 在 蒸馏 水 中 。 

( ) 16. 冷冻 水 产品 要 储存 在 15 ~ -18% 的 冷库 内 ， 储 存 期 不 超过 9 
个 月 。 

( ) 17. З ili н КУЕ, п] НУ ЕТ W ЖН В ña Л СЕ (50 
+5) С 的 水 浴 中 加 热 10 ~ 20 пить 

( ) 18. 食品 干燥 剂 包括 氧化 钙 类 、 硅 胶 类 、 蒙 脱 石 类 、 毛 化 钙 类 和 纤 
维 干燥 剂 。 

( ) 19. 测定 肉 及 其 制品 的 pH 时 ， 要 求 同 一 人 操作 连续 两 次 测定 结果 
之 差 不 超 过 0. 1pH 单位 。 
) 20. 鲜 重 感官 指标 检验 赁 看 、 听 、 摸 、 咱 经验 判定 。 
) 21. 检测 鲜 肉 的 pH 有 利于 判定 肉 的 新 鲜 程度 。 
) 22. 屠宰 后 的 健康 的 牲畜 肉 的 pH 为 5.7 ~6.2。 
) 23. 根据 肉 的 pH 可 判断 肉 的 新 鲜 程 度 ， 变 质 肉 的 pH 大 于 6.7。 
) 
) 




















24. 和 蛋 及 其 制品 中 游离 脂肪 酸 的 测定 方法 为 三 氯 甲 烷 法 。 
25. 肉 、 和 蛋 及 其 制品 中 的 灰分 是 指 肉 、 蛋 及 其 制品 经 高 温 灼 烧 后 残 
留 的 无 机 物 ， 一 般 鲜 猪 肉 灰 分 的 质量 分 数 为 0.5% ~1.2% 。 

( ) 26. 肉 及 其 制品 灰分 测定 的 原理 : 将 乙酸 镁 溶液 加 入 试 样 样 品 中 干 
燥 ， 并 于 550 ~ 600% 下 灼 烧 ,冷却 后 ， 测 定 残留 物 的 质量 ， 并 扣除 由 于 添加 本 
酸 镁 而 产生 的 氧化 镁 的 质量 。 

( ) 27. 肉 制品 检验 样品 制备 时 ， 绞 碎 的 样品 保存 在 密封 的 容器 内 ， 最 
长 不 能 操作 1 周 时 间 。 

( ) 28. ЖЕН, JE JH АУН НА ЛУ ЛЕТЕ 550 ~ 600°С 马 弗 炉 内 灼 烧 
30min 后 立即 取出 称 重 。 

( ) 29. 乙酸 镁 法 测定 肉 制 品 灰 分 无 须 做 空白 试验 。 

( ) 30. 肉 及 其 制品 在 进行 感官 检验 时 ， 气 味 的 判定 宜 在 15 ~20% 下 进 


ИМ М м м м м 








= 


Я о 

( ) 31. 肉 及 其 制品 在 进行 感官 检验 时 ， 在 检查 大 批 肉 样 时 ， 应 首先 检 
查 腐败 程度 较 重 的 肉 样 。 

( ) 32. 火腿 感官 检验 时 可 使 用 竹 签 ， 打 签 的 部 位 多 数 为 关节 和 骨骼 附 








( ) 33. 火腿 感官 检验 时 使 用 竹 签 ， 通 常用 三 签 : ЕЕ, ТР, Р 


( ) 34. 火腿 堆放 处 附近 若 有 苍蝇 ， 则 表示 制品 可 能 有 蛆 存在 。 
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( ) 35. 肉 及 其 制品 净 合 量 测定 时 ， 样 品 应 在 15 ~20%C 下 自然 解冻 。 

( ) 36. 肉 及 其 制品 标签 的 判定 ， ЖЕНИ: МНЕНИЯ 9629 u n s P 
医 验 访 、 检 验 合格 和 等 级 印 蕉 。 

( ) 37. 盖 兽 医 印 截 应 为 图形， 直径 为 5. Sem， 刻 有 企业 名 称 、 兽 医 验 
论 、 日 期 及 “ 猪 "“ 牛 "“ 羊 ”等 字样 

( ) зв. 盖 兽 医 印 稚 使 用 的 印 泥 无 须 用 食品 级 色素 配制 。 

( ) 39. 香肠 、 火 腿 肠 、 灌 肠 需 标注 淀粉 含量 。 

( ) 40. 从 蔽 击 蛋 壳 发 出 的 声音 可 辨别 有 无 错 损 、 变 质 和 绰 壳 的 游 厚 各 
度 。 

一 、 单 项 选择 题 (将 正确 答案 的 序号 填 入 括号 内 ) 
村 者 火腿 对 鲜 牛 肉 原料 的 感官 要 求 不 包括 <). 
.肌肉 有 光泽 ， 色 鲜红 或 深 红 в, 脂肪 呈 乳 白 或 浅黄 色 


. ЕЕ D. 指 压 后 凹陷 可 恢复 
ЅВ/Т 10279—2008 规定 壬 者 香肠 切面 不 能 有 大 于 直径 为 ( ) mm 的 





оо > 


Д 
еы 


O Zm > = D O m > > >° 


2 B. 3 C. 4 D. 5 

肉 制品 取样 的 原则 不 包括 ( ) 。 

. 应 尽量 从 肌肉 含量 多 的 部 位 取样 

取样 应 尽 可 能 满足 分 析 的 用 量 要 求 

. 应 抽取 同一 批 次 、 同 一 规格 的 产品 

. 样品 应 尽 可 能 有 代表 性 

关于 水 产品 破坏 性 检验 抽样 的 说 法 不 正确 的 是 ( ” ” )。 

. 水 产 加 工 品 以 企业 明示 的 批号 为 一 检验 批 

养殖 活水 产品 以 来 源 及 大 小 相同 的 产品 视 为 一 检验 批 

. 养殖 活水 产品 以 同一 池 或 同一 养殖 场 中 养殖 条 件 相 同 的 产品 视 为 一 检验 
批 

. 捕捞 水 产品 以 来 源 及 大 小 相同 的 产品 视 为 同一 检验 批 

关于 肉 制品 取样 后 的 操作 描述 错误 的 是 ( ) 。 

样品 取样 后 应 尽快 送 至 实验 室 

. 易 腐 败 变质 的 样品 应 置 于 冰箱 或 在 特殊 条 件 下 储存 

. 样品 在 冷冻 条 件 下 可 长 期 保存 

样品 送 至 实验 室 后 应 尽快 分 析 处 理 

关于 冷冻 水 产品 取样 后 的 操作 描述 正确 的 是 ( ) 。 

. 样品 在 常温 下 运输 





> í D O Z > > D 
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В. 用 保温 箱 或 采取 其 他 措施 使 样品 处 于 冷冻 状态 

C. 样品 可 以 部 分 解冻 

7. 根据 СВ/Т 20712 一 2006， 对 火腿 肠 进 行 感官 检验 时 ， 下 列 说 法 错误 的 是 
( ) 。 
А. 在 自然 光线 充足 的 实验 室 直 接 观 察 产 品 外 观 

B. 通过 眼 、 鼻 、 手 、 口 等 感官 对 质量 好 坏 进行 评定 

С. 剥落 肠衣 ， 将 内 容 物 置 于 洁净 的 白 瓷 盘 内 

D. 用 手 触摸 表面 ， 对 其 肉质 颗粒 大 小 进行 判定 

8. 肉 及 其 制品 的 水 分 含量 与 其 中 微生物 的 生长 发 育 有 关 ， 国 家 标准 中 规定 
肉 干 、 肉 松 制 品 中 水 分 的 质量 分 数 应 小 于 ( js 

A. 80% B. 60% C. 40% D. 20% 

9. 测定 肉 制品 酸 值 时 ， 将 样品 混合 ， 可 用 过 滤 法 分 离 去 除 不 溶性 物质 ， 用 
( ) 干燥 去 除 水 分 后 测定 。 

А. СЖ В. 无 水 碳酸 钠 С 无 水 硫酸 钠 Р”. 无 水 乙醇 

10. СВИТ 26604 一 2011 规定 ， 肉 制品 分 类 中 中 式 火 腿 不 包括 ( ) 。 

A. 盐水 火腿 B. 金华 火腿 С. 意大利 火腿 р. 宣 威 火腿 

11. 如 果 单 件 商 品 的 面积 为 1m*， 那 么 其 法 定 计量 单位 选择 应 为 ( ) ë 

А. mm2 В. сш? С. dm’ D. m° 

12. S 01 ЭД: Pš H| n BJ r ВЕН, JH ЛЕГ nf 2y ES А 8] W& WJ H E ni ЛУ Jë ZE 
( ) 的 水 浴 中 加 热 10 ~20min。 

A. (50 +5)% B. (60 + 上 5)%C С. (70 + 上 5)%C D. (80 +5)% 

13. 以 下 肉 制品 取样 后 正确 的 做 法 是 ( Ja 

А. 样品 应 尽快 送 至 实验 室 

B. 将 样品 放 在 冷藏 条 件 下 长 时 间 保 存 

C. 将 样品 放 在 冷冻 条 件 下 长 时 间 保 存 

D. 将 样品 放 在 液 氮 中 长 时 间 保 存 

14. 以 下 关于 蛋 制品 抽样 方法 的 描述 错误 的 是 ( )5 

A. 样品 应 同一 生产 基地 、 同 一 品种 、 同 一 包装 日 期 为 一 个 检验 批 次 

B. 抽样 按 同 批 次 分 别 在 货 件 不 同 部 位 随机 抽样 

C. 抽样 按 同 批 次 同 部 位 随机 抽样 

D. 抽取 每 件 总 数 的 3% 合并 

15. 用 马 弗 炉 灰 化 样品 时 ， 下 面 操作 不 正确 的 是 〈 js 

A. Ж 

B. 圭 塌 与 样品 在 电炉 上 赂 化 

С. 卉 塌 与 寺 塌 盖 同 时 放 入 马 弗 炉 灰 化 























食品 检验 工 职业 技能 鉴定 考核 试题 库 





. 106. (理论 试题 + 技能 试题 + 模拟 试卷 ) 
D. 关闭 电源 后 ， 开 启 炉 门 ， 降 温 至 室温 时 取出 


16. 以 下 关于 真空 干燥 箱 的 使 用 ， 不 规范 的 操作 是 ( ) 。 


A. 
B. 


真空 干燥 箱 外 壳 必 须 有 效 接地 ， 以 保证 使 用 安全 
真空 干燥 箱 应 在 相对 湿度 大 于 或 等 于 85% ,周围 无 腐蚀 性 气体 、 无 强烈 
震动 源 及 强 电 磁场 存在 的 环境 中 使 用 





о < s 


腐蚀 性 气体 的 物品 进行 干燥 
. 真空 人 汞 能 长 时 期 工作 ， 当 真空 度 达到 干燥 物品 要 求 时 ， 可 以 延缓 关闭 真 
25 


17. pH 计 在 测定 溶液 的 pH 时 ， 选 用 温度 补偿 应 设 定 为 〈 ) 。 


А. 25% В. 30% С. 任何 温度 D. 被 测 溶液 的 温度 
18. 以 下 选项 中 ( ) 8 РЕЖ, 

А. 新 鲜 或 冷藏 的 鸡蛋 В. 新 鲜 或 冷藏 的 鸭蛋 

С. 新 鲜 或 冷藏 的 榴 竟 重 D. ХР 

19. 变质 肉 的 pH 为 ( ) 。 

А. 5.6~6.0 B. 5.7-6.2 C. 6.3 ~6.6 D. 6.7 以 上 
20. 咸 蛋 黄 的 运输 要 求 不 包括 ( а 

А. ТАТЕ, T Be 

В. 不 得 将 盛 放 威 蛋 黄 的 容器 侧 放 、 倒 放 

C. 产品 宜 采 用 冷藏 保温 运输 

D. 不 得 堆放 


21. 腌 猪 肉 不 适宜 的 储存 温度 为 ( ” ”)。 


. -4-0% В. 0-4% С. 225% D. 常温 


22. Ет а ТЕН КЛМ ( ) 。 


“ 净 合 量 ” 中 文 。B. 数字 C. 法 定 计量 单位 D. 计量 工具 


23. 饶 头 肉 制品 进行 桨 含量 检验 时 的 注意 事项 不 包括 ( ) 。 





. 开 负 后 内 容 物 倒 人 的 网 算 应 事先 称 量 








. 将 内 容 物 倒 人 网 盘 时 不 要 固体 碎 来 
. 网 第 与 水 平面 保持 17° ~ 20° [i fl 











. 将 内 容 物 倒 入 网 得 时 不 要 遗漏 固体 碎 末 


24. 肉 制 品 标示 的 配料 应 按 加 入 量 的 递减 顺序 一 一 排列 ， 加 入 量 不 超过 


A. 


) 的 配料 可 以 不 按照 顺序 排列 。 
2% B. 3% C. 4% D. 5% 


25. 食品 干燥 剂 的 分 类 包括 С), ИИТ ТРУ, 


A. 


氧化 钙 类 B. 硅胶 类 С. з D. 以 上 全 部 
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26. СВИТ 9695. 15—2008 中 ， 肉 制品 的 直接 干燥 法 水 分 测定 至 少 取 有 代表 
性 的 试 样 ( ) g 于 绞 肉 机 中 至 少 绞 两 次 。 


A. 200 B. 150 C. 100 D. 50 

27. 肉 制品 的 灰分 测定 原理 是 试 样 经 (  ), КЖ, ЖИ, в, ЖЕ 
残留 物 的 质量 。 

A. 干燥 B. 研磨 С. 均 质 D. 洗涤 

28. 肉 制 品 的 灰分 测定 时 应 注意 试 样 均 质 时 温度 不 应 超过 ( C. 

A. 15 B. 25 C. 35 D. 45 


29. 检验 肉 制 品 净 含量 时 应 注意 的 问题 不 包括 ( 75 

А. 肉 制品 内 容 物 应 尽量 捣 碎 

В. 网 往 与 水 平面 保持 17° ~20° 的 倾角 

C. 任何 与 食品 包装 在 一 起 的 其 他 材料 均 不 得 记 为 净 含 量 

D. 将 内 容 物 倒 入 网 算 时 不 可 遗漏 固体 碎 未 

30. 如 果 预 包装 食品 包装 物 或 容器 最 大 表面 积 大 于 35m ， 强 制 标示 内 容 的 
高 度 不 得 小 于 ( Ja 

А. 1. 8ет В. 1. 8mm С. 1.5cm О. 1. Smm 

31. 肉 制 品 标示 的 一 般 要 求 不 包括 ( JS 

A. 原料 的 产地 

B. 食品 的 名 称 、 配 料 表 、 净 含量 和 规格 

C. 生产 者 或 经 销 者 的 名 称 、 地 址 和 联系 方式 

D. 生产 日 期 、 保 质 期 、 储 存 条 件 、 生 产 许 可 证 编导 和 产品 标准 代号 等 

32. 蛋 制品 的 配料 表 标 示 中 ， 如 果 某 种 复合 配料 已 有 国家 、 行 业 标准 ， 并 且 
其 加 入 量 小 于 食品 总 量 的 ( ) ， 就 无 须 标 示 复 合 配料 的 原始 配料 。 

A. 15% B. 10% C. 15% D. 25% 

33. СВИТ 9695. 15—2008 中 规定 采用 蒸 饮 法 测定 肉 制品 水 分 原理 ， 是 将 样品 
5 ( ) 充分 混合 ， 收 集 馏 出 液 ， 根 据 馏 出 液体 积 计算 含量 。 

А. ПЖ В. 氯仿 С. ж D. 乙醇 

34. СВИТ 9695. 15—2008 中 规定 采用 直接 干燥 法 测定 肉 制 品 水 分 时 ， 样 品 
烘 干 标准 是 连续 两 次 称 量 之 差 不 超 过 ( 6 

А. Ime В. 0. 15 С. 15 D. 0. 1mg 

35. СВИТ 9695. 15—2008 中 规定 采用 直接 干燥 法 测定 肉 制品 水 分 时 ， 使 用 砂 
时 应 注意 〈 Ја 

A.， 砂 用 自来水 冲洗 至 中 性 即 可 

B. 砂 重 应 为 样品 重 的 1 ~2 f 

С. 砂 用 自来水 洗 后 酸 洗 至 酸 液 不 变 黄 即 可 
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D. 砂 用 自来水 洗 后 酸 洗 至 酸 液 不 变 黄 后 ， 再 用 蒸馏 水 洗 至 毛 试 验 为 阴性 为 
止 
36. 采用 佛 尔 哈 德 测定 肉 或 肉 制 品 中 氧化 物 含量 时 使 用 ( ) 滴定 过 量 的 
硝酸 银 。 
А. РУ В. 硫酸 亚 铁 С. 硫 氰 酸 钾 D. РВ 
37. 采用 佛 尔 哈 德 测定 肉 或 肉 制品 中 握 化 物 含量 时 热 水 提 取 握 化 物 后 





























( J) 
А. 酸化 滤液 В. 加 过 量 硝酸 银 ， 用 硫 氰 酸 钾 标准 溶液 滴定 
С. 沉淀 重 白质 D. 碱 化 滤液 


38. 测定 肉 或 肉 制品 试 样 的 pH 时 应 注意 ( J 

А. 用 小 刀 或 大 头 针 在 均 质 化 试 样 上 打 一 孔 

B. 测定 的 肉 或 肉 制品 试 样 应 放置 在 常温 下 保存 

С. 测定 的 肉 或 肉 制 品 试 样 应 放置 在 0 ~4% 保存 

D. 测定 鲜 肉 的 pH 时 ， 不 需要 对 pH 计 进 行 温度 补偿 

39. pH 计 的 各 类 电极 中 ，( ) 适用 于 有 机 物 、 蛋 白质、 重金 属 及 含 银 、 
硫 等 干扰 成 分 的 测量 。 





А. 单 盐 桥 电极 B. 可 填充 电解 液 的 电极 
С. 双 盐 桥 电 极 D. 参 比 电极 


第 九 单元 ”调味 品 、 桨 腌 制品 的 检验 
根据 食品 检验 工 的 国家 职业 标准 ， 调 味 品 、 次 用 制品 的 考核 内 容 (初级 工 ) 
主要 有 pH 计 的 使 用 常识 及 注意 事项 、 重 量 法 的 知识 、 白 度 仪 的 使 用 方法 ， 具 体 
包括 以 下 8 个 方面 : 





1. 能 对 调味 品 、 济 腌 制品 中 的 水 分 进行 测定 。 

2. 能 对 调味 品 、 酱 腌 制品 的 灰分 进行 测定 。 

3. 能 对 调味 品 、 酱 腌 制品 的 pH 进行 测定 。 

4. 能 对 调味 品 、 痪 腌 制品 中 的 无 盐 周 形 物 进行 测定 。 

5. 能 对 调味 品 、 痪 腌 制 品 的 白 度 、 粒 度 进行 测定 。 

6. 能 对 调味 品 、 酱 腌 制品 中 的 水 不 涂 物 进行 测定 。 

7. 能 对 调味 品 、 桨 腌 制品 中 的 水 溶性 杂质 进行 测定 。 

8. 能 对 调味 品 、 桨 腌 制品 的 “感官 ”“ 净 含量 ” “标签 ”进行 测 (J|) 定 。 





一 、 判 断 题 (对 的 打 v ， 错 的 打 x ) 


( )1 酱油 、 鸡 精 等 调味 品 应 从 同一 批 次 产品 的 不 同 部 位 随机 抽取 6 R 
(28), ， 分 别 做 感官 、 理 化 、 卫 生 检 验 及 留 样 用 。 
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( ) 2. 对 酱油 进行 色泽 检验 时 ， 取 2mL 试 样 于 具 塞 比 色 管 中 ， 加 食盐 
ЖА, НВ, ИНН. 

( ) 3. 对 酱油 进行 感官 检验 时 ， 取 适量 试 样 于 烧杯 中 ， 观 察 应 无 霉 味 ， 
无 霉 花 漂 浮 。 

( ) 4. 对 酿造 食 醋 进行 感官 检验 时 ， 取 30mL 试 样 于 50mL 烧杯 中 ， 观 
МР, © “АН” М “ВН”. 

( ) 5. 食盐 中 水 溶性 杂质 主要 为 硫酸 钙 БЕ, БЕН Е, 





























( ) 6. 酱油 按 生产 工艺 的 不 同 可 分 为 酿造 桨 油 和 配制 桨 油 。 
( ) 7. 食盐 按 其 生产 和 加 工 方法 的 不 同 可 分 为 精制 盐 、 粉 碎 洗 涤 盐 、 日 








( )8 食用 盐 中 氧化 钠 的 质量 分 数 〈 湿 基 ) 的 标准 : 精制 盐 优 级 不 低 

















( ) 9. 测定 盐分 的 方法 有 直接 法 和 间接 法 两 种 。 

( ) 10. ВАЕ ЈЕ Е НУ а р РНЕ НГ] 

( ) 11. АЕ АЕ А НО анда РАЯ АЎН Ч Я]. 

( ) 12. 直接 法 测定 酱油 中 的 食盐 含量 ， 滴 定 前 应 将 溶液 的 pH 调整 至 
6.5 - 10. 55 


( ) 13. 将 样品 在 100% 电热 恒温 干燥 箱 进行 干燥 ， 水 分 被 蒸发 后 ， 剩 
下 的 氮 基 酸 、 可 溶性 蛋白 质 、 糖 分 、 有 机 酸 、 色 素 和 和 氧化 物 的 总 量 称 为 样品 的 无 
盐 固形 物 。 

( ) 14. 白 度 是 指 在 规定 条 件 下 ， 样 品 表面 的 反射 率 与 理想 完全 反射 漫 
射 体 (PRD) 表面 光 发 射 率 的 比值 ， 以 白 度 仪 测 得 的 样品 白 度 值 来 表示 。 

( ) 15. 我 国 食盐 白 度 的 标准 为 精制 盐 优 级 不 小 于 80。 

( ) 16. 食盐 的 粒度 是 指 用 分 样 第 第 分 样品 时 ， 通 过 分 第 样 的 样品 质量 
占 原 样品 质量 的 质量 分 数 。 
(. 3 
( ) 





17. 精制 盐 的 粒度 质量 分 数 不 小 于 70% 。 
18. 不 同 的 食盐 生产 方法 和 等 级 采用 不 同 的 分 样 第 ， 精 制 盐 标准 颗 
粒 大 小 为 0. 15 ~0. 85mm。 
( ) 19. 食盐 中 水 不 洲 物 的 质量 分 数 标准 为 精制 盐 优 级 不 大 于 0.2% 。 
( ) 20. 液体 样品 净 含 量 的 判定 一 般 采 用 容量 法 。 
( ) 21. 固体 、 半 固体 样品 净 含 量 的 判定 一 般 采 用 称 量 法 。 
( ) 22. 在 酱油 产品 的 包装 标识 上 必须 醒目 标 出 是 “酿造 桨 油 ” 还 是 
“配制 卓 油 ”， 以 及 “直接 佐餐 食用 ”或 “用 于 毫 调 ”。 
( ) 23. 食用 盐 的 小 包装 上 不 是 必须 贴 加 碘 盐 标志 。 
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( ) 24. 根据 СВ/Т 13025. 2 一 2008 ， 检 验 食盐 白 度 时 ， 对 于 日 晒 盐 ， 平 
行 测定 三 次 ， 极 差 不 大 于 2.0。 

( ) 25. 根据 СВ/Т 12729. 7 一 2008 ,检验 香辛料 和 调味 品 中 酸 不 溶性 灰 
分 时 ， 灼 烧 至 恒 重 ， 恒 重 的 标准 是 连续 两 次 称 量 差 小 于 2mg 为 止 。 

( ) 26. 根据 GB 18187 一 2000， 测 定 酿造 食 醋 中 可 溶性 总 固形 物 含量 
时 ， 样 品 干燥 温度 为 (103 +2)%C。 

( ) 27. 4 СВИТ 8967 一 2007， 测 定 加 盐 味 精 中 氧化 钠 含量 时 ， 要 求 
以 0. 1mol/L 的 硝酸 银 溶液 滴定 至 砖 红色 。 

( ) 28. 白 度 仪 的 置 数 包括 R457 标准 值 的 置 人 和 Ry 标准 值 的 置 入 。 

( ) 29. 可 游 性 无 盐 固 形 物 含量 代表 桨 油 的 质量 等 级 。 

( ) 30. 测定 酱油 pH 时 ， 一 般 取 原液 或 其 滤液 直接 测定 ， 不 可 大 比例 
稀释 。 


5. 


„АНАА 88 22 Be ps IH ИКА 22 ВЕРЕН 
. 低 盐 发 酵 桨 油分 为 低 盐 固 态 发 酵 桨 油 和 低 盐 回 稀 发 酵 桨 油 
. 再 制 酱油 分 为 液态 再 制 酱油 和 固态 再 制 酱油 


. 食 栈 分 为 酿造 醋 和 调配 本 B. 
. 再 制 醋 属 于 酿造 醋 D. 酒 醋 义 叫 酒精 醋 


> O > > O > 9P D O =Z > =” 


、 单 项 选择 题 
以 下 关于 着 油分 类 的 论述 中 错误 的 是 ( 。 )。 







































































固态 再 制 桨 油分 为 酱油 襄 、 粉 、 块 
以 下 关于 食 醋 分 类 的 说 法 错误 的 是 (  )。 
果 醋 和 糖 醋 均 属于 酿造 醋 








以 下 关于 桨 分 类 的 说 法 错误 的 是 ( ). 
将 分 为 豆 桨 、 面 桨 和 复合 将 B. 黄豆 酱 分 为 干 态 和 湿 态 黄豆 痪 





. 蛋 豆 痪 分 为 生 料 和 熟 料 符 豆 痪 D. 面 酱 分 为 小 麦 面 桨 条 面 将 


配制 食 醋 是 以 (  ) 为 主体 混合 配制 而 成 的 调味 食 醋 。 
Tm Ok Ma B. 食品 添加 剂 С. ВЕН D. 冰 乙 酸 
根据 制 盐 工 业 通 用 试验 方法 ,食盐 中 检验 所 得 化 合 物 百分数 总 和 加 上 水 





不 溶 物 、 水 分 之 后 为 (。””) 时 ， 认 为 分 析 数 据 成 立 。 


A. 
C. 


6. 


90% ~100% B. 95% ~105% 
60% ~100% D. 99.5% - 100. 40% 
根据 СВИТ 13025. 3 一 2012 ， 检 验 食盐 中 水 分 含量 时 ， 人 恒 重 的 标准 为 两 次 


称 重 之 差 不 超 过 ( ) 。 


A. 


7. 


0. 00055 В. 0. 0015 С. 0. 0026 D. 0. 0056 
根据 СВИТ 12729. 6 一 2008 ， 检 验 香辛料 和 调味 品 中 水 分 时 ， 试 样 中 加 入 
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( ) ， 采 用 共 沸 蒸馏 法 将 试 样 中 水 分 分 离 。 

A. 乙醇 В. 乙醚 С. НЕ D. 甲醇 

8. 根据 СВИТ 12729.7 一 2008， 以 下 关于 香辛料 总 灰分 的 说 法 错误 的 是 
( ) 。 
А. 取 一 定量 试 样 于 埋 声 中 ， 将 其 中 水 分 蒸 干 

B. ХИЖЖ, T (600 +25) < JJ 2h 

C. 重复 加 水 湿润 ， 蒸 干 ， 高 温 灼 烧 至 无 炭 粒 为 止 

р. 置 于 高 温 电炉 中 和 灼 烧 ТЬ 

9. 香辛料 灰分 测定 时 ， 高 温 炉 中 灼 烧 至 前 后 两 次 称 量 相 差 不 超 过 ( ) 
为 恒 重 。 

А. 0. 00055 В. 0. 0015 С. 0. 0026 D. 0. 0056 

10. (ЕН) (WE, А ВЕН — 2⁄2 38 kn n] Wa FE НЕ И 
( № 

А. 22. 005/100, В. 24. 005/100, 

С. 28. 005/100 Г, D. >10. 005/100, 

11. (ВЕН) 中 规定 ， 低 盐 固 态 发 酵 桨 油 三 级 指标 可 溶性 固形 物 含量 
( ) 。 

А. 22. 00g/100mL В. 24. 005/100, 

С. 28. 005/100 Г, D. >10. 005/100, 

12. ЗНАЛ ЖЕ |6W]JÉ 0 BJ а дЕ НЕ rh АО п АЕ А А 7 Bz pk 2 
( ) 后 所 得 的 差 值 。 





















































А. 食盐 B. 水 分 С. 水 不 溶性 D. 水 溶性 杂质 
13. 酱油 中 可 溶性 无 盐 固 形 物 的 含量 的 测定 方法 为 ( js 
A. 滴定 法 B. 重量 法 C. УЖЕ Рр. ЛЖИ 


14. 根据 食盐 卫生 标准 分 析 方法 ， 检 验 食盐 的 白 度 ， 压 制 样品 时 ， 将 试 样 加 
入 样品 盒 内 ， 以 满 为 宜 ， 在 台面 上 约 lem 高 处 自由 落下 ( ) ， 让 试 样 充实 于 
样品 盒 内 。 


А. 10 次 B. 20 次 C. 30 次 D. 50 次 
15. 下 面 不 是 用 于 校正 白 度 仪 的 标准 物质 是 (  )。 

A. 陶瓷 标准 白板 В. 硫酸 镁 标准 板 

C. 硫酸 钢 标 准 板 D. 氧化 镁 标准 板 


16. 我 国 精制 食盐 白 度 的 标准 是 ( Је 

А. Ди 285 В. 025 280 С. 625 290 D. 2 295 

17. 下 列 关于 食盐 白 度 的 测定 中 说 法 错误 的 是 ( ЛА 

А. 用 白 度 仪 对 样品 日 板 进行 测定 ,转动 试 样 角度 前 后 两 次 测定 结果 之 差 不 
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大 于 1.0 
B. 用 白 度 仪 对 样品 白板 进行 测定 中 ， 在 同一 测试 条 件 下 迅速 连续 进行 三 次 
测定 ， 结 果 之 差 不 大 于 0.6 
С. 用 日 度 仪 对 样品 白板 进行 测定 中 ， 两 次 平行 测定 之 差 不 大 于 0. 2 
D. 白 度 仪 测定 时 以 065 或 A 光照 明 
18. 根据 食盐 卫生 标准 分 析 方法 ， 检 验 食盐 的 粒度 时 ， 将 采取 的 试 样 充分 混 
合 ， 用 四 分 法 缩 取 总 量 不 少 于 500g 的 平均 样品 。 称 取 试 样 100g， 精准 至 
( ) ， 用 规定 的 试验 筛 孔 太 才 进行 筛 分。 


` 


А. 0.1g В. 0.25 С. 0.3g D. 0.4g 
19. 根据 食盐 卫生 标准 分 析 方法 ， 食 盐 的 粒度 检验 方法 为 〈 ) 5 
А. ПУ В. 重量 法 C. 直接 干燥 法 D. 比 色 法 
20. 我 国 精制 食盐 粒度 的 标准 是 0. 15 ~0. 85mm 优 级 不 少 于 ( Је 
А. 70% В. 75% С. 80% р. 85% 


21. 根据 食盐 卫生 标准 分 析 方 法 ， 检 验 食盐 的 粒度 时 ， 将 样品 用 分 样 第 进行 
第 分 ,不同 食 盐 等 级 采用 不 同 规格 的 分 样 第 ， 精 制 盐 标 准 颗粒 大 小 为 (о 

A. 0.15 ~0.85mm B. 0.5 ~2. 5mm 

C. 1.0 -3.5mm D. 0.85 ~ 2. 0mm 

22. 根据 食盐 卫生 标准 分 析 方 法 ， 检 验 食盐 的 粒度 时 ， 将 样品 用 分 样 第 进行 
第 分 , 不 同 食盐 等 级 采用 不 同 规格 的 分 样 第 ， 日 晒 盐 一 级 标准 颗粒 大 小 为 


(о 
А. 0. 15 -0. 85 па В. 0.5 -2. 5 шт 
С. 1.0 -3.5mm D. 0. 85 ~ 2. Отт 


23. 《食用 盐 》 卫生 标准 规定 ， 普 通 盐 中 水 不 溶 物 含量 应 ( ) 。 

А. =0. 12/100; В. =0. 42/1005 С. «0. 55/1005 D. =1. 08/1005 

24. 《食用 盐 》 卫生 标准 规定 ， 精 制 盐 中 水 不 溶 物 含量 应 ( ) 。 

А. =0. 15/1005 В. =0. 45/1005 С. «0. 55/1005 D. =1. 05/1008 

25. 食盐 中 水 不 涂 物 含量 的 测定 ， 试 样 溶解 后 , 用 (  ) НЕ, ЗЕМ 
и S 

. 快速 定量 滤纸 В. 慢 速 定量 滤纸 C. 中 速 定量 滤纸 D. 都 可 以 

26. 食盐 中 水 不 溶 物 含量 的 测定 ， 试 样 浴 解 后 ， 过 滤 至 这 省 及 滤纸 无 氯 离子 
反应 为 止 ， 将 沉淀 及 滤纸 在 (100 +5) %С 干燥 至 恒 重 ， 人 恒 重 的 标准 为 前 后 两 次 称 
量 的 差 值 不 超过 ( ) 。 

А. 0. 5те В. Ime С. 215 D. 5те 

27. 下 列 哪个 物质 不 是 食盐 中 的 水 溶性 杂质 ( ) 。 

А. 硫酸 钙 В. 硫酸 镁 С. 硫酸 钢 D. 氧化 钙 
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28. 食盐 中 水 溶性 杂质 的 测定 ， 食 用 盐 140% 烘 干 后 其 残留 结晶 水 以 ( ) 
结果 计算 。 
А. 硫酸 钙 含 1/2 个 结晶 水 ， 硫 酸 镁 含 1 个 结晶 水 ， 氯化镁、 氧化 钙 含 2 个 
结晶 水 
В. 硫酸 钙 合 1/2 个 结晶 水 ， 硫 酸 镁 、 和 氯化镁 、 毛 化 钙 含 2 个 结晶 水 
С. 硫酸 钙 含 1⁄2 个 结晶 水 ， 硫 酸 镁 含 1/2 个 结晶 水 ， 氧 化 镁 、 氧 化 钙 含 1 

















个 结晶 水 
D. 硫酸 钙 含 1 个 结晶 水 ， 硫 酸 镁 含 1 个 结晶 水 ， 毛 化 镁 、 毛 化 钙 含 1/2 个 
结晶 水 
ZH НН, 
29. 感官 检验 酱油 的 香气 ， 取 30mL 试 样 于 SOmL 烧杯 中 ， 观 察 应 ( № 
А. СЖ, 20000 В. СЕЙ, ЛЕ 
C. 无 霉 味 ， 无 霉 花 浮 膜 D. 无 霉 味 ， 有 霉 花 浮 膜 


30. 感官 检验 食 醋 的 色泽 时 ， 取 2mL 试 样 于 25mL 具 塞 比 色 管 中 ， 加 水 至 刻 
№, ЖЕ, И ( ) ， 不 应 浑浊 ， 无 沉淀 。 


А. 色泽 ， 澄 清 度 В. 色泽 ， 霉 变 情况 
С. 色泽 ,异味 D. Е, МЕТАК 


31. 对 味精 进行 感官 检验 时 ， 将 试 样 平 铺 在 一 张 白 纸 上 ， 观 察 其 为 白色 
( ) ， 无 夹杂 物 。 
A. ВИЖ B. 结晶 с. 粉末 р. 胶体 


第 十 单元 “茶叶 的 检验 


根据 食品 检验 工 的 国家 职业 标准 ， 茶 叶 的 考核 内 容 (初级 工 ) 主要 有 重量 
法 的 知识 ， 具 体 包括 以 下 5 个 方面 : 

1. 能 对 茶叶 中 的 茶叶 雄 末 和 碎 茶 的 含量 进行 测定 。 
能 对 茶叶 中 的 水 分 进行 测定 。 
能 对 茶叶 中 的 水 浸出 物 进行 测定 。 
. 能 对 茶叶 的 水 溶性 灰分 和 水 不 溶性 灰分 进行 测定 。 
能 对 茶叶 的 “感官 ”“ 净 含量 ” “标签 ” 进 行 测 (Г) же. 


一 、 判 断 题 (对 的 打 v ， 错 的 打 x ) 


( ) 1. 茶叶 中 粉末 和 碎 茶 的 含量 高 会 提高 茶汤 汤色 和 香味 ， 故 茶叶 粉末 
和 碎 茶 含量 以 高 为 佳 。 

( ) 2. 茶叶 中 的 粉末 和 碎 茶 含量 的 测定 ， 选 用 的 检验 得 为 铁丝 编织 的 圆 
孔 标 准 得 。 

( ) 3. 0.45mm fL € JP K iñ РА, М, 0.63mm 孔径 的 粉末 


ww £ ы № 
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РИН. 

( )4. 茶叶 中 含水 量 低 ， 茶 叶 成 分 会 发 生 不 利于 茶叶 品质 的 变化 ， 故 含 
水 量 应 以 高 为 佳 。 

( )5 人 研究 表明 ,茶叶 中 水 分 含量 在 3% 左右 时 ， 能 较 好 地 抑制 脂 质 的 
氧化 变质 。 

( )6 取样 时 ， 寿 发 现 茶叶 品质 、 包 装 等 存在 异常 情况 ， 可 酌情 增加 取 
样 量 。 


























7. 包装 前 取样 是 指 在 产品 储藏 未 包装 时 进行 取样 。 
8. 包装 后 取样 是 指 在 产品 成 件 、 打 包 、 刷 号 后 取样 。 
9. 紧 压 茶 的 取样 件数 同 大 包装 茶叶 不 同 ， 与 小 包装 茶叶 相同 。 
10. 茶叶 水 分 的 测定 ， 试 样 制备 时 ， 如 果 水 分 含量 太 高 不 能 磨 碎 到 
度 ， 必 须 将 样品 在 180%C 以 上 的 温度 下 预先 干燥 。 
( ) 11. ЖЖЕНИЕ ПОМИ Е РА, АНН УР ЬЯ aG PBO, 
取出 后 立刻 称 量 。 
( ) 12. 茶水 浸出 物 是 指 常温 水 浸出 的 茶叶 中 的 可 溶性 物质 。 
( ) 13. 仲裁 法 测定 茶叶 中 的 水 分 ， 要 求 称 取 混 匀 的 试 样 5g， 准确 至 
0. 15, 
( ) 14. 快速 法 测 茶叶 中 的 水 分 ， 试 样 于 干燥 箱 中 干燥 时 应 盖 好 严 盖 。 
( ) 15. 仲裁 法 测 茶叶 中 的 水 分 ， 试 样 干燥 一 定时 间 后 ， 先 取出 装 有 试 
ВЕНУ, НЕБЕ о 
( ) 16. 快速 法 测 茶叶 中 的 水 分 ， 试 样 从 干燥 箱 中 取出 后 应 立即 称 重 。 
( ) 17. 国标 中 普洱 茶 中 水 分 含量 的 指标 上 限 低 于 绿茶 。 
( ) 18. 茶水 中 浸出 物 是 指 沸水 中 浸出 的 茶叶 中 的 水 不 溶性 物质 。 
( ) 19. 茶水 浸出 物 含 量 的 高 低 反 映 了 茶叶 中 可 溶性 物质 的 多 少 ， 在 一 
定 程度 上 反映 了 茶叶 品质 的 优 劣 。 
( ) 20. 茶水 中 浸出 物 的 测定 ， 要 求 在 茶叶 试 样 中 加 入 25 9С ВК, ЕЗ7 
即 移入 沸水 浴 中 浸 提 。 
( ) 21. 茶叶 中 浸出 物 的 测定 中 ， 温 提 完 毕 后 将 浸 提 液 放 凉 至 室温 后 再 
进行 过 滤 。 
( 








) 22. 茶叶 中 浸出 物 的 测定 中 ， 茶 叶 在 水 浴 锅 中 加 热 浸 提 过 程 中 需要 
Пе, ЖИ о 
( ) 23. 茶叶 中 浸 提 物 的 测定 中 ， 茶 叶 浸 提 过 滤 后 ， 需 用 150mL ЕН 
水 洗涤 茶 酒 数 次 。 
( ) 24. 茶叶 水 溶性 灰分 的 含量 随 鲜 叶 的 粗 老 而 升 高 ， 故 茶叶 中 水 溶性 
灰分 的 含量 越 低 ， 茶 叶 品 质 越 佳 。 
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( ) 25; 


茶叶 中 由 于 加 工 不 当 或 保管 不 善 ， 混 人 泥 沙 或 其 他 矿物 性 杂质 ， 





则 茶叶 灰分 含量 将 因 之 而 减少 。 


( )°26. 
( я 
( ) 28. 
(  )29. 
化 至 无 烟 。 
( )3. 


要 在 普通 干燥 箱 中 干燥 即 可 。 


( )3l. 
后 再 称 量 。 
( )3 
( )33 
留 的 部 分 。 
( ) 34. 
( )35. 
光 设 备 。 
( ) 36. 
( )3. 


. 总 灰分 的 含量 可 作为 衡量 茶叶 产品 是 否 混 有 杂质 的 
. 茶叶 酸 不 溶性 灰分 的 测定 是 指 茶 叶 总 灰分 经 氧 氧 化 钠 处 理 后 残 


茶叶 中 总 灰分 的 测定 只 能 使 用 瓷 质 卉 雹 ， 不 可 使 用 铂金 寺 吉 。 
茶叶 中 灰分 的 测定 中 ， 高 温 灼 烧 是 为 了 分 解 无 机 物 至 恒 重 。 
茶叶 中 灰分 的 测定 中 ， 操 作 顺 序 为 先 灰 化 后 炭化 。 

茶叶 中 灰分 的 测定 中 ， 痰 化 时 应 小 火 徐徐 加 热 ， 使 试 样 充分 谈 





茶叶 中 灰分 的 测定 所 使 用 的 霸 塌 不 需要 在 高 温 炉 内 灼 烧 ， 只 需 

















茶叶 中 灰分 的 测定 中 ， 霸 场 取 出 后 应 置 于 干燥 融 内 冷却 至 室温 





个 指标 。 


奉 酸 不 溶性 灰分 超过 限量 指标 ， 则 茶叶 内 可 能 含有 泥 沙 等 杂质 。 


茶叶 的 感官 评定 中 ， 要 求 审 评 室 自然 光 来 自 南面 ， 不 可 采用 灯 


茶叶 的 感官 判定 ， 要 求 室温 应 保持 在 25 -30% 。 
茶叶 的 感官 判定 ， 要 求 室 内 清洁、 干燥 ， 空 气 新 鲜 流 通 ， 不 能 





异味 的 挥发 气体 ， 室 内 禁止 吸烟 。 


( )38. 

C 39 
括 碎 度 、 净 度 。 

( )4. 


( )4l 

( )4 
物 。 

( )143. 


茶叶 审 评 用 具 评 茶盘 可 以 用 白色 无 毒 胶合 板 ， 不 可 用 塑料 制品 。 
茶叶 感官 判定 中 外 形 审 评 ， 主 要 评比 茶叶 的 条 索 、 色 泽 , 不 包 





茶叶 内 质 评审 中 ， 茶 渣 移入 叶 底盘 中 ， 检 视 其 叶 底 。 


. 茶叶 内 质 评审 中 ， 浸 泡 茶 叶 时 应 在 评 茶 达 中 进行 。 
. 化 茶 级 型 坏 品 质 必须 正常 ， 无 劣 变 、 无 异味 ,不 得 混 有 非 茶 灯 


茶叶 净 含 量 的 检测 中 ， 应 用 感 量 为 0. 0015 的 天 平 带 包装 称 取 产 


品 ， 并 与 产品 标示 值 对 照 进 行 测定 。 


( ) 44. 


花茶 的 标签 应 注 明 产品 名 称 、 配 料 表 、 净 含量 、 制 造 者 信息 、 


产品 标准 号 、 生 产 日 期 或 分 装 日 期 、 保 质 期 等 。 


( )45. 


茶叶 一 般 用 常 压 干燥 法 测定 水 分 。 


. 茶叶 中 粉末 和 碎 茶 测定 所 用 的 电动 得 规格 完全 相同 。 
. 茶叶 检测 时 所 用 磨 雄 机 应 选用 吸水 材料 制 成 ,死角 尽 可 能 小 。 
. 茶叶 中 的 水 分 测定 时 ,样品 容 絮 可 以 选用 玻璃 样品 瓶 ， 但 不 可 
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金属 样 盒 。 


) 50. 


金 

( )4. 
( 

分 


茶叶 中 的 水 分 测定 所 用 的 天 平 感 量 为 0. 1g 即 可 。 
捆绑 的 散 茶 取样 ， 随 机 抽取 规定 的 件数 ， 只 需要 从 各 件 的 上 部 、 





下 部 分 别 取 样 ， 再 将 取得 的 样品 缩 分 至 规定 重量 ， 作 为 平均 样品 供 检验 用 。 








( ) 51. 茶叶 中 的 水 分 测定 中 ， 试 样 制备 时 包括 紧 压 茶 在 内 的 各 类 茶 均 
需 经 磨 雄 机 磨 碎 至 规定 细 度 。 

( ) 52. 茶叶 试 样 制备 时 ， 应 直接 将 全 部 样品 一 次 性 用 磨 碎 机 磨 碎 ， 并 
全 部 保留 。 

( ) 53. 茶叶 检验 用 的 试验 样品 应 有 所 需 的 备份 ， 以 供 复 验 和 备查 之 用 。 

( ) 54. 茶叶 测定 时 常用 的 仲裁 法 和 快速 法 均 属于 仪器 法 。 

( ””) 55. 毛 条 和 精制 茶 粉 末 含 量 的 测定 中 ， 使 用 的 粉末 得 的 直径 和 孔径 
ВИН] 

( ) 56. 条 形 、 圆 形 茶 与 片 形 茶 的 粉末 得 的 孔径 不 同 。 

( ) 57. 毛茶 粉末 得 和 碎 茶 得 的 直径 和 孔径 均 不 同 。 

( ) 58. 精制 茶 粉 末 第 和 碎 茶 第 的 直径 和 孔径 均 不 同 。 

( ) 59. 茶叶 中 的 水 分 测定 中 ， 样 品 容器 应 选用 不 与 样品 起 反应 的 材料 


制 成 ， 大 小 以 能 装 满 磨 碎 样 品 为 宜 。 


( ) 60. 


茶叶 产品 标签 的 粘贴 应 端正 、 光 洁 、 整 齐 。 


二 、 单 项 选择 题 (将 正确 答案 的 序号 填 入 括号 内 ) 
. 以 下 哪 种 茶 不 属于 粗 形 茶 ( 0). 


. 铁 观 音 


B. 乌 龙 С. 色 种 D. 花茶 





. 以 下 哪 种 茶 不 属于 条 形 、 圆 形 茶 (C Oo 
. 工夫 红茶 В. 小 种 红茶 С. 普洱 散 茶 D. 珍 眉 
. 以 下 分 样 方法 不 适合 茶叶 分 样 的 是 ( )。 





. 虹吸 法 


В. йт С. 分 样 盘 D. 分 样板 


. 毛茶 碎 茶 含量 测定 中 ， 电 动 第 分 机 以 (  ) 进行 得 动 。 


В. 100r/min C. 150r/min D. 200r/min 


. 粗 形 茶 粉末 含量 测定 中 ， 电 动 得 分 机 以 〈(  ) 进行 得 动 。 


. 50r/min 


В. 100r/min C. 150r/min D. 200r/min 


. 条 形 、 圆 形 茶 碎 茶 含量 测定 ， 电 动 得 分 机 以 (  ) ИМ, 


. 50r/min 


В. 100r/min C. 150r/min D. 200r/min 


. 茶叶 中 粉末 和 碎 茶 含量 的 测定 需 取 样 (。” )。 


. lg 


1 
A 
2 
A 
3 
A 
4 
A. 50r/min 
5 
А 
6 
А 
7 
А 
8 


В. 105 С. 508 р. 1005 


. 茶叶 水 分 测定 的 仲裁 法 属于 ( ) 。 
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А. 恒 重 法 B. МЕР С. 卡尔 . 费 休 法 р. 蒸馏 法 

9. 仲裁 法 测 茶叶 中 的 水 分 含量 时 ， м ҮТЕ ( ) 的 电热 恒温 干燥 箱 中 
干燥 。 

А. (90 +2)% В. (103 +2)% С. (120+2)% D. (150+2)< 

10. 快速 干燥 法 测 茶 叶 中 的 水 分 含量 时 ， 试 样 应 在 ( ) 的 电热 恒温 干燥 
箱 中 干燥 。 

А. (90 +2)% В. (103 +2)% С. (120+2)% Р. (150 +2)% 

11.68 件 大 包装 茶叶 应 取样 ( ) 件 进行 检测 。 





A. 2 B. 3 C. 4 D. 5 
12. 大 包装 茶 包 装 前 取样 ， 每 装 奉 干 件 后 ， 用 取样 铲 取出 样品 约 ( 
A. 50g B. 100g С. 250g D. 500g 





13. 小 包装 和 茶 包 装 后 取样 ， 用 分 样 器 或 四 分 法 逐步 缩 分 至 ( о 

А. 100 ~ 2505 В. 250 ~ 5005 С. 500 ~ 10005 D. 1000 ~ 15005 

14. 仲裁 法 测定 茶叶 中 的 水 分 含量 时 ， 规 定 的 茶叶 干燥 时 的 容器 为 ( в 

А. ЕЭШ В. ЕН С. 表面 下 D. ЯНУ 

15. 仲裁 法 测定 茶叶 中 的 水 分 含量 时 ， 磨 碎 机 应 使 磨 碎 的 样品 能 完全 通过 和 孔 
径 为 人 ) МЕ. 

А. 0.6 ~ рт В. 6 ~ 10 рт С. 60 ~ 100mm D. 600 ~ 1000mm 

16. ЖЖК НОЕ ТН, ЛУНЕ в Р ЛЕК ( ) 份 ， 
再 在 每 份 不 同 处 取样 。 

А. 1-4 В. 4-8 C. 5-10 D. 10-15 

17. 以 下 关于 茶叶 中 水 分 含量 测定 时 铝 制 烘 亚 的 准备 描述 正确 的 是 ( ) 。 

A. 烘 严 需要 干燥 ， 握 盖 不 需要 

B. 烘 严 需 连 同 盖 置 于 不 低 于 180% 温度 下 烘 干 1h 

C. 烘 严 干燥 完成 后 血 和 盖 需 分 别 取 出 

D. 人 烘 亚 取出 后 需 置 于 干燥 需 内 冷却 至 室温 后 再 称 量 

18. 仲裁 法 测 茶 叶 中 的 水 分 含量 时 ， 取 样 5g， 加 热 直 至 连续 两 次 称 量 差 不 超 
过 ( ) ， 即 为 恒 重 ， 并 以 最 小 称 量 为 准 。 


















































A. 0.5g B. 0. 05g С. 0. 005g D. 0. 0005g 
19. 茶叶 中 水 浸出 物 的 测定 中 ， 取 样 2g ， 准 确 至 ( ) ， 用 于 测定 。 
А. 0.1g В. 0.01g С. 0.001g D. 0001g 
20. 茶叶 中 水 浸出 物 的 测定 中 ， 国 标 规定 的 茶 渣 干燥 容器 为 ( ) 。 
А. ВЯ В. ЖАН С. 表面 亚 D. 培养 到 
21. 茶叶 中 水 浸出 物 的 测定 中 ， 不 需要 干燥 操作 的 是 ( ) 。 


A. 滤纸 В. Ж РАЯ С. 布 氏 漏斗 р. ХНУ 


食品 检验 工 职业 技能 鉴定 考核 试题 库 
. 118. (理论 试题 + 技能 试题 + 模拟 试卷 ) 





22. 茶叶 中 水 浸出 物 的 测定 中 ， 茶 漂 干 燥 温 度 为 ( ) 。 

A. (103 +2) Ç B. (120 +2)%C С. (150=2)°С D. (180 +2)C 
23. 茶叶 中 水 浸出 物 的 测定 中 ， 茶 叶 的 浸 提 时 间 为 ( ) 。 

А. 15 тт В. 30min С. 45 тт D. 60min 

24. 茶叶 中 水 浸出 物 的 测定 中 ， 使 用 的 滤纸 为 ) 。 

A. 定量 滤纸 В. 快速 定性 滤纸 C. 中 速 定 性 滤纸 D. 慢 速 定性 滤纸 
25. 茶叶 中 水 浸出 物 的 测定 中 ， 国 标 规 定 茶 叶 浸 提 后 过 小 采用 ( ) 。 
А. 常 压 过 小 В. 减 压 过 滤 С. 加 压 过 滤 C. 以 上 均 不 是 




















26. 茶叶 中 浸出 物 的 测定 中 ， 要 求 水 浴 温 度 为 〈 Ја 

А. 50% В. 60% С. 80% D. 沸水 

27. 茶叶 中 浸出 物 的 测定 中 ， 茶 叶 的 漫 提 要 求 使 用 ( ) 。 

A. 自来水 В. 蒸馏 水 C. ЖЖ D. 以 上 均 可 





28. 茶叶 的 灰分 是 指 在 规定 的 条 件 下 ， 茶叶 经 (  ) 灼 烧 灰 化 后 所 得 的 残 
Ё, 


А. (180 +25)% В. (220+25)% С. (525 +25)% D. (750 +25)% 
29. 茶叶 中 总 灰分 的 质量 分 数 通 常 为 ( Је 








А. 0.5% ~ 1% В. 1% -2% С. 4% -7% D. 8% - 10% 
30. 茶叶 灰分 的 测定 中 ， 茶 叶 灰 化 时 的 容器 为 〈 ) 。 

А. is B. НЭ С. ЗШ D. 称 量 瓶 
31. 茶叶 的 水 溶性 灰分 和 不 溶性 灰分 测定 用 水 为 〈 ) 。 

A. 自来水 B. 矿泉 水 С. 蒸馏 水 D. 以 上 均 不 是 
32. 茶叶 灰分 的 测定 中 ， 过 滤 时 应 选用 ( ) 。 

А. 快速 定性 滤纸 B. 中 速 定性 滤纸 

C. 慢 速 定性 滤纸 D. 无 灰 滤纸 

33. 以 下 哪个 设备 不 是 茶叶 灰分 测定 中 需要 的 ( ) 。 

A. 高 温 炉 В. 旋转 蒸发 融 С. НБА D. 干燥 器 


34. 茶叶 的 水 洲 性 灰分 和 不 溶性 灰分 的 测定 中 ， 需 要 洗涤 至 滤液 和 洗 许 液 体 
积 达 到 ( ) 。 


А. 50mL В. 100mL С. 1501, D. 200mL 
35. 茶叶 灰分 的 测定 中 ， 茶叶 在 高 温 炉 中 灼 烧 后 需 待 炉 温 降 至 ( ) 左右 
时 取出 。 
А. 100% В. 200% С. 300% D. 400% 


36. 茶叶 灰分 的 测定 中 ， 关 于 灰 化 完全 的 描述 正确 的 是 ( j: 
А. 连续 两 次 称 量 差 不 超过 0. 0016 为 止 
B. 必须 要 灰 化 至 白色 或 浅 灰 色 
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С. 必须 要 高 温 炉 温度 达到 500 ~ 600°С 后 灰 化 6h 
D. 加 入 助 灰 剂 使 其 达到 白灰 色 为 止 
37. 国标 中 规定 茶叶 酸 不 溶性 灰分 测定 用 ( ) 溶液 处 理 总 灰分 。 





А. 盐酸 B. 硝酸 C. 硫酸 D. 磷酸 
38. 以 下 哪 项 不 属于 茶叶 感官 判定 的 评审 用 具 ( ) 。 

A. 评 茶盘 B. ЖЖ. ЖИ 

С. 叶 底 盘 D. 恒温 水 浴 锅 

39. 茶叶 感官 判定 审 评 用 具 中 评 茶杯 、 评 茶 碗 应 选用 ( ) и. 
A. 白色 B. 黑色 C. 黄色 D. 颜色 没有 要 求 
40. 茶叶 感官 判定 中 内 质 审 评 的 主要 项 目 评审 的 顺序 依次 为 ( Ла 
А. 滋味 一 香气 一 汤色 B. 汤色 一 香气 一 滋味 

С. 香气 一 滋味 一 汤色 D. 滋味 一 汤色 一 香气 

41. 茶叶 外 形 评审 在 ( ) 中 进行 。 

А. 评 茶杯 В. РЖ С. 叶 底盘 D. 评 茶 盘 
42. 茶叶 内 质 评审 应 将 茶汤 沥 和 人 ( ) 中 。 

А. УЖ В. 评 茶杯 С. УЖ D. п 
43. 茶叶 花茶 级 型 坏 按 品质 分 为 ( ) 级 。 

A. 2 B. 4 С. 6 D. 8 


44. 以 下 对 花茶 级 型 坏 感官 品质 描述 中 符合 一 级 标准 的 是 ( ) 。 
A. 00109, т, ЕЕ В. 香气 平和 ， 汤 色 黄 绿 尚 明 


C. 条 索 紧 直 ， 香 气 尚 香 D. 整 碎 义 整 平 伏 ， 叶 底细 嫩 、 勺 齐 明 亮 
45. 850 件 大 包装 茶叶 应 取样 (  ) 件 进 行 检测 。 

A. 2 B. 10 C. 15 D. 17 

46. 以 下 哪个 仪器 不 是 茶叶 中 水 浸出 物 测定 需要 的 ( o 

А. 磨 碎 机 B. 高 温 炉 С. 电热 或 风干 燥 箱 ”D. 水 浴 锅 
47. 茶叶 总 灰分 的 测定 中 ， 要 求 同 一 样品 两 次 测定 值 之 差 (。”)。 

A. <1% B. <0.5% C. <0.2% D. <0.1% 


48. 茶叶 中 粉末 和 碎 杂 含量 的 测定 中 ， 当 测定 值 小 于 或 等 于 3% 时 ， 同 一 样 
品 的 两 次 测定 值 之 差 不 得 超过 (””)。 

A. 0.1% B. 0.2% C. 0.3% D. 0.5% 

49. 茶叶 中 粉末 和 碎 茶 含量 的 测定 中 ， 当 测定 值 在 3% ~5% 时 ， 同 一 样品 的 
两 次 测定 值 之 差 不 得 超过 (<). 

A. 0.1% B. 0.2% C. 0.3% D. 0.5% 

50. 茶叶 中 茶叶 粉末 和 碎 条 含量 的 测定 中 ， 当 测定 值 大 于 5% 时， 同一 样品 
的 两 次 测定 值 之 差 不 得 超过 <). 
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A. 0.1% B. 0.2% C. 0.3% D. 0.5% 


51. 大 包装 茶叶 中 水 分 的 测定 时 ， 样 每 批 次 1000 件 以 上 ， 则 包 法 前 取样 每 
же ( ”) 件 按 规定 取样 一 份 。 

A. 100 B. 50 C. 30 D. 10 

52. 大 包装 茶叶 中 水 分 的 测定 时 ， 样 每 批 次 1000 件 以 下 ， 则 包 法 前 取样 每 
装 ( ”) 件 按 规定 取样 一 份 。 

A. 100 B. 50 C. 30 D. 10 

53. 小 包装 茶叶 中 水 分 的 测定 时 ， 应 从 按 规定 随机 抽取 的 各 件 中 取出 ( ) 
£ (Ur. £) 供 单个 分 别 检验 用 。 

А. 1-2 В. 2-3 С. 3-5 D. 5-10 

54. 砖茶 取样 时 ， 在 按 规定 取得 的 总 个 数 中 ， 单 块 质量 500g 以 上 的 留 取 
( ) ж, ӘН, 

А. 1 B. 2 C. 4 D. 5 

55. 饼 茶 取样 时 ， 在 按 规定 取得 的 总 个 数 中 ， 单 块 质量 小 于 或 等 于 500g 的 
ни ( ) ж, ВӘЛ. 




















А. 1 B. 2 C. 4 D. 5 

56. 物料 量 较 大 时 ， 缩 分 物料 最 好 的 方法 是 ( o 

А. ЕЛЕ B. 四 分 法 С. 棋盘 法 D. 用 铁 铲 平分 
57. 大 包装 茶 35 件 时 应 取样 ( O) 进行 检测 。 

А. 1 B. 2 C. 3 D. 4 


初级 工 技能 鉴定 考核 试题 
一 、 分 析 天 平 的 称 量 练习 (直接 称 量 法 与 指定 质量 称 量 











法 ) 
1. 准备 要 求 
(1) 仪器 的 准备 
序号 名 Ж 规格 及 要 求 备注 
1 分 析 天 平 感 量 0. 0001g 
2 烧杯 100mL， 洗 净 ， 烘 干 至 恒 重 

















(2) 试剂 的 准备 : 碳酸 钠 (基准 试剂 ) 。 
2. 考核 内 容 
(1) 考核 要 求 : 用 分 析 天 平 准确 称 量 100mL 烧杯 的 质量 并 称 取 0. 5g 碳酸 
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钠 。 
要 求 : 分 析 天 平 使 用 前 检查 水 平 、 调 零 ; 称 量 操作 ; 数据 记录 规范 ;， 天 平 使 
用 后 复原 。 
(2) НИНЕ: 30min。 
(3) 安全 文明 操作 : 分 析 天 平 的 规范 操作 ; 药品 的 取 用 规范 。 
3. 评分 标准 
序号 | 考核 项 目 考核 内 容 “| 分 值 | 配 分 评分 标准 得 分 | 项 目 得 分 
水 准 判 断 5 |5 | 水 准 泡 在 平衡 点 的 位 置 






































1 | 天 平 的 准备 托盘 清理 5 5 托盘 及 周围 清理 干净 
天 平 预 热 5 5 按 操作 规范 完成 预 热 
5 关 天 平 门 动作 轻 稳 











动作 轻 稳 20 | 10 取 放 物品 动作 轻 稳 
5 按 动 按钮 动作 轻 稳 
5 左手 按 规定 佩戴 手套 
左右 手 分 工 20 | 10 左手 只 用 于 取 放 物品 
5 右手 用 于 按 动 按钮 和 记录 数据 
正确 读 出 分 析 天 平 要 求 的 有 效 





2 过 程 操 作 



































读数 10 位 数 
5 正确 读 出 分 析 天 平 的 读数 单位 
5 书写 整齐 
3 数据 
记录 规范 15 5 数据 处 理 结果 正确 














5 修改 、 删 减 记 录 数 据 方法 正确 


称 量 结果 与 目标 质量 的 绝对 误 
差 小 于 Smg 


合计 
二 、 分 析 天 平 的 称 量 练习 ( 减 量 法 ) 
1. 准备 要 求 
(1) 仪器 的 准备 

















称 量 结果 20 20 






































序号 名 Ж 规格 及 要 求 备注 
1 分 析 天 平 感 量 0. 0001g 
2 称 量 瓶 洗 净 ， 人 烘 干 至 恒 重 
3 烧杯 100ml, 











(2) 试剂 的 准备 : 氧化 钠 。 
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2. 考核 内 容 

(1) 考核 要 求 : 用 分 析 天 平 减 量 法 分 别称 取 0. 15, 0.35, 1.08 氧化 钠 。 

要 求 : 分 析 天 平 使 用 前 检查 水 平 、 调 零 ; 减 量 法 操作 正确 ; 数据 记录 规范 ; 
天 平 使 用 后 复原 。 

(2) 时 间 定 额 : 30min。 

(3) 安全 文明 操作 : 分 析 天 平 的 规范 操作 ; 药品 的 取 用 规范 。 

3. 评分 标准 
序号 | 考核 项 目 考核 内 容 — 分 值 | 配 分 评分 标准 得 分 | 项 目 得 分 








水 准 判断 5 5 水 准 泡 在 平衡 点 的 位 置 



































1 | 天 平 的 准备 托盘 清理 5 5 托盘 及 周围 清理 干净 
天 平 预 热 5 5 按 操作 规范 完成 预 热 
5 关 天 平 门 动作 轻 稳 











动作 轻 稳 15 5 取 放 物品 动作 轻 稳 
5 按 动 按钮 动作 轻 稳 
5 左手 按 规定 佩戴 手套 
左右 手 分 工 15 | 5 左手 只 用 于 取 放 物品 
5 右手 用 于 按 动 按钮 和 记录 数据 








2 过 程 操作 


























正确 读 出 分 析 天 平 要 求 的 有 效 




























































































读数 10 位 数 
5 正确 读 出 分 析 天 平 的 读数 单位 
5 书写 整齐 
记录 规范 15 5 数据 处 理 结果 正确 
5 修改 、 删 减 记录 数据 方法 正确 
3 数据 
6 称 量 结果 与 日 标 质量 (0. 16) 
的 绝对 误差 小 于 5mg 
НЕ 日 未 量 . 3 
称 量 结果 30 | 10 | Я 标 质 量 《0.3g) 
的 绝对 误差 小 于 5mg 
称 量 结果 与 目标 质量 (1.05) 
的 绝对 误差 小 于 5mg 
合计 





三 、20 色 氧 氧化 钠 溶液 的 配制 


1. 准备 要 求 
(1) 仪器 的 准备 
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序号 名 称 规格 及 要 求 备注 
1 托盘 天 平 感 量 0. 1g 

2 容量 瓶 100mL 

3 烧杯 100mL 

4 玻璃 棒 、 胶 头 滴 管 

(2) 试剂 的 准备 

序号 名 称 规格 及 要 求 备注 
' | 氢 氧 化 钠 | 分 析 纯 | 





2 蒸馏 水 

















2. 考核 内 容 


(1) 考核 要 求 : 配制 质量 分 数 为 20% 的 氢 氧 化 钠 溶液 100mL。 
要 求 : 准确 计算 所 需 氧 氧化 钠 的 质量 ;用 托盘 天 平和 烧杯 称 


ПЛС, ОВ РЕК, Е, 





(2) 时 间 定 额 : 30min。 


Et = Б 


TE 2136, 


ЛЕВА, 2 


(3) 安全 文明 操作 : 托盘 天 平 的 操作 规范 ; 药品 取 用 、 存 放 规范 ; 溶液 的 
配制 、 存 放 规范 ; 定 容 操作 规范 。 




























































































3. 评分 标准 
序号 | 考核 项 目 考核 内 容 分 值 | 配 分 评分 标准 得 分 | 项 目 得 分 
按 操作 需要 准备 仪器 的 种 类 正 
y 加 的 准 各 š 5 
仪器 的 准备 确 、 数 量 正确 
V виа ЕЕ ЗЕ r әј. -和 = 
i 准备 工作 仪器 的 洗涤 I 5 | ОИНИ А ў, W 
洗 干 净 
-看 В 法 天 х 5-3 5 
о Р š е 方法 对 容量 瓶 进 
行 验 漏 
5 计算 公式 正确 
2 计算 计算 10 š 公式 中 各 字母 代入 正确 、 单 位 
正确 
5 Е. ПБ, ЖИ: 
准备 10 
5 调 零 正 确 
3 称 量 左 物 右 码 5 5 按 左 物 右 码 摆 放 物体 和 夸 码 
试剂 取 用 10 | 10 国体 试剂 取 用 操作 正确 
读数 记录 5 5 读数 记录 正确 
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( 续 ) 
序号 | 考核 项 目 考核 内 容 分 值 | 配 分 评分 标准 得 分 | 项 目 得 分 
5 溶解 充分 
溶解 7 
2 玻璃 棒 在 搅拌 过 程 中 操作 正确 
3 玻璃 棒 放 置 位 置 正确 
4 | 溶液 的 配制 转移 8 
5 引流 操作 规范 ， 无 溢出 
洗涤 5 5 洗涤 液 按 要 求 移 人 容量 瓶 
定 容 5 5 凹 液 面 与 刻度 相 齐 ， 定 容 准确 
根据 氧 氧 化 钠 的 性 质 正确 选择 
试剂 瓶 的 选 10 0 
ЕЕ 10 | липовая 
5 | 溶液 的 保存 
И ат 标签 内 容 包 括 溶 液 名 称 、 溶 液 
šq 浓度 、 配 制 日 期 等 信息 
合计 
四 、4% 盐 酸 溶 液 的 配制 
1. 准备 要 求 
(1) УМЕ 
序号 名 称 规格 及 要 求 备注 
1 托盘 天 平 感 量 0. 15 
2 容量 瓶 100mL 
3 烧杯 100mL 
4 玻璃 棒 、 胶 头 滴 管 
(2) 试剂 的 准备 
序号 名 称 规格 及 要 求 备注 
1 盐酸 密度 为 1.19， 质 量 分 数 为 37. 2% 
2 蒸馏 水 











2. 考核 内 容 

(1) 考核 要 求 : 配制 质量 分 数 为 4% 的 盐酸 溶液 100mL。 

要 求 : 正确 计算 所 需 盐酸 的 体积 ;准确 量 取 并 正确 进行 转移 、 洗 涤 、 定 容 、 
摇 匀 操作 。 

(2) 时 间 定 额 ，30min。 

(3) 安全 文明 操作 : 液态 试剂 的 取 用 、 存 放 规 范 ; 稀释 操作 规范 ; 溶液 的 
存放 规范 。 
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3. 评分 标准 
序号 | 考核 项 目 考核 内 容 分 值 | 配 分 评分 标准 得 分 | 项 目 得 分 
按 操作 需要 准备 仪器 的 种 类 正 
X E HJ Е é$ 5 5 
rra 确 、 数 量 正 确 
义 器 的 清洗 方法 正 看 Z= 
1 准备 工作 仪器 的 洗涤 2 СЕНИИ 
洗 干 净 
-和 В 法 大 24 уг 
ТРЕ 10 iO ‚ния 
行 验 漏 
5 计算 公式 正确 
2 计算 计算 10 | 。 | 公式 中 各 字母 代 人 正确 、 单 位 
正确 
3 称 取 读数 5 5 平视 、 读 数 正确 
10 溶解 顺序 正确 
溶解 15 
5 玻璃 棒 在 搅拌 过 程 中 操作 正确 
f 5 | 玻璃 棒 放 置 位 置 正 确 
4 | 溶液 的 配制 转移 10 
5 引流 操作 规范 ， 无 溢出 
洗涤 10 10 洗涤 液 按 要 求 移 人 容量 瓶 
定 容 10 10 四 液 面 与 刻度 相 齐 ， 定 容 准 确 
根据 盐酸 的 性 质 正确 选择 棕色 
试剂 瓶 的 选 10 | 10 
каа 细 口 试剂 瓶 本 玻璃 塞 
5 | 溶液 的 保存 
Бия М т 标签 内 容 包 括 溶液 名 称 、 溶 液 
Kau 浓度 、 配 制 日 期 等 信息 
合计 
日 22 LF: ДИ =; 
五 、 定 温 定 时 法 测定 粮食 水 分 
1. 准备 要 求 
(1) УЕ 
序号 я Ж 规格 及 要 求 备注 
1 电热 恒温 干燥 箱 中 型 
2 备 有 变色 硅胶 的 干燥 器 直径 20 ~22cm 
3 分 析 天 平 感 量 0. 001g (或 感 量 0. 0001g) 
714 4. 5сш ЕЎ 5. 5сп, 高 2. Ост, T nt, 
4 铅 盒 | 加 
并 且 已 知 恒 质 
5 白 纱 手 套 、 药 勺 匙 等 
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终止 其 考试 ， 该 考生 本 测试 成 绩 为 零 。 


(2) 样品 的 准备 : 市 售 全 麦 粉 。 
2. 考核 内 容 
(1) 考核 要 求 : 在 规定 条 件 下 测定 粮食 样品 中 的 水 分 。 
用 铝 盒 称 取 试 样 3g (准确 至 0. 001g) ， 放 入 干燥 箱 内 ,在 (105 +2)% 温度 
FM 10min， 取 出 置 于 干燥 器 内 冷却 至 室温 ， 称 重 ， 计 算 试 样 中 水 分 含量 。 

(2) 时 间 定 额 ， 考核 时 间 3Smin ， 其 中 准备 时 间 5min， 正 式 操作 时 间 30min 
(样品 烘 干 时 间 暂 定 为 10min ) 。 
(3) 安全 文明 操作 : 大 考生 违规 操作 、 伪 造 实 验 数据 或 发 生 事故 ， 应 及 时 





3. 评分 标准 








































































































































































































序号 | 考核 项 目 考核 内 容 分 值 | 配 分 评分 标准 得 分 | 项 目 得 分 
1 | 准备 工作 着 装 5 5 着 工作 服 ， 仪 容 整洁 
仪器 、 用 具 的 检查 5 正确 进行 仪器 的 检查 
样品 的 
2 混 匀 样 品 15 | 5 | 正确 进行 样品 的 混 匀 
调试 天 平 5 正确 进行 天 平 的 调试 
5 天 平 操作 规范 
称 样 操作 
10 称 样 操作 规范 
— 10 | ТОЕ 
з | 操作 过 程 试 样 干燥 50 ЕУ 
10 干燥 计时 方法 正确 
冷却 操作 5 冷却 操作 规范 
称 量 操 作 10 称 量 操 作 规 范 
整理 2 实验 用 仪器 和 台面 整理 干净 
4 | 结束 工作 5 
文明 操作 3 无 器 亚 破 损 和 仪器 损坏 
原始 数据 4 原始 数据 记录 准确 、 完 整 、 美 观 
计算 4 公式 正确 ， 计 算 过 程 正 确 
5 | 实验 结果 20 
有 效 数 字 6 正确 保留 有 效 数 字 
平行 性 6 符合 标准 相关 规定 
30min 内 完成 ， 超 过 lmin 扣 2 分 ， 
6 实验 时 间 а ао мн 
以 此 类 推 ， 超 过 3min 停止 操作 




















合计 


人 六、 油脂 折光 指数 的 测定 





1. 准备 要 求 
(1) 仪器 的 准备 
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序号 名 称 规格 及 要 求 备注 
折光 指数 mm 测定 范围 1.300 ~ 1.700， 折 光 指 
1 阿 贝 折射 仪 a 
数 可 读 至 +0. 0001 
2 恒温 水 浴 锅 控 温 精度 +0. 1%C 
3 烧杯 、 玻 璃 棒 、 擦 镜 纸 等 


终止 其 考试 ， 该 考生 本 测试 成 绩 为 零 。 





(2) 样品 的 准备 ,食用 植物 





2. 考核 内 容 


(1) 考核 要 求 : 使 用 阿 贝 折射 仪 测定 

















| (每 人 约 50mL) 。 

















ПЕ 20% 时 的 折光 指数 (折射 率 ) 。 


(2) НЕ. 考核 时 间 3Smin， 其 中 准备 时 间 Smin， 正 式 操 作 时 间 
30min 。 


(3) 安全 文明 操作 : 若 考生 违规 操作 、 伪 造 实验 数据 或 发 生 事故 ， 应 及 时 


3. 评分 标准 







































































































































































序号 | 考核 项 目 考核 内 容 分 值 | 配 分 评分 标准 得 分 | 项 目 得 分 
1 | 准备 工作 着 装 5 5 着 工作 服 ， 仪 容 整 洁 
仪器 、 用 具 的 检查 5 正确 进行 仪器 的 检查 
е гт Де 
2 | RAJ |5 | 5 | е 
准备 
正确 摆 放 仪器 5 仪器 摆 放 平稳 
10 仪器 校正 操作 规范 
校正 仪器 
10 滴 样 操作 规范 
10 仪器 操作 规范 
з “| 操作 过 程 取样 60 
10 读数 准确 
测定 10 视野 清楚 
仪器 归 位 10 仪器 归 位 操作 规范 
整理 2 实验 用 仪器 和 台面 整理 干净 
4 | 结束 工作 5 
文明 操作 3 无 器 亚 破 损 和 仪器 损坏 
原始 数据 2 原始 数据 记录 准确 、 完 整 、 美 观 
计算 2 公式 正确 ， 计 算 过 程 正 确 
5 | 实验 结果 10 
有 效 数 字 3 正确 保留 有 效 数 字 
平行 性 3 符合 标准 相关 规定 
实验 时 间 š 30min 内 完成 ， 超 过 lmin JI 2 分 ， 
С 以 此 类 推 ， 超 过 3min 停止 操作 
J 
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. 128. (理论 试题 + 技能 试题 + 模拟 试卷 ) 





七 、 小 麦 粉 粗细 度 的 测定 


1. 准备 要 求 
(1) 仪器 的 准备 




















序号 名 Ж 规格 及 要 求 备注 
1 电动 验 粉 得 ЗЕ 

2 КУ ЖЕНЕ 0.015; 最 大 称 量 值 大 于 或 等 于 200g 

3 分 样板 、 毛 刷 、 平 衡 块 等 

















(2) 样品 的 准备 : 市 售 小 麦 粉 (每 人 200g) 。 

2. 考核 内 容 

(1) 考核 要 求 : 正确 使 用 电动 验 粉 第 测定 小 麦 粉 粗细 度 。 

(2) 时 间 定 额 : 考核 时 间 35min， 其 中 准备 时 间 5min， 正式 操作 时 间 
30min。 

(3) 安全 文明 操作 : 奎 考 生 违 规 操作 、 伪 造 实验 数据 或 发 生 事 故 ， 应 及 时 
终止 其 考试 ， 该 考生 本 测试 成 绩 为 零 。 

3. 评分 标准 
































































































































序号 | 考核 项 目 | ”考核 内 容 ”| 分 值 | 本 分 评分 标准 得 分 | 项 目 得 分 
1 | 准备 工作 着 装 5 | 5 | 着 工作 服 ,仪容 整洁 
仪器 、 用 上 的 检查 5 | 正确 进行 仪器 的 检查 
SE a B 
2 ab вы |5 | 5 | ЕМУ 
仪器 安装 调试 5 | 正确 进行 仪器 的 安装 调试 
粉 得 的 挑选 与 в | НЕ 
仪器 的 安装 8 | 仪器 安装 正确 
5 | 分 样 操作 规范 
分 样 与 称 样 
5 | 称 样 操作 正确 
3 “| 操作 过 程 50 
8 | 测定 操作 规范 
测定 
5 | 正确 加 平衡 岂 
6 | 收集 样品 操作 规范 
仪器 归 位 
5 仪器 归 位 操作 规范 
整理 2 实验 用 仪器 和 台面 整理 干将 
4 “| 结束 工作 5 
文明 操作 3 | 无 器 严 破 损 和 仪器 损坏 
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129. 
( 续 ) 
序号 | 考核 项 目 考核 内 容 分 值 | 配 分 评分 标准 得 分 | 项 目 得 分 
原始 数据 4 原始 数据 记录 准确 、 完 整 、 美 观 
ан 计算 4 公式 正确 ， 计 算 过 程 正 确 
有 效 数字 6 正确 保留 有 效 数字 
平行 性 6 符合 标准 相关 规定 
Z 实验 时 间 Р 7 30min 内 完成 ， 超 过 lmin 扣 2 分 ， 
以 此 类 推 ， 超 过 3min 停止 操作 
合计 
八 、 小 麦 粉 面筋 含量 的 测定 
1. 准备 要 求 
(1) 仪器 的 准备 
序号 名 Ж 规格 及 要 求 备注 
1 带 下 口 的 玻璃 瓶 5L 
2 Е 感 量 0.01g 
3 次 碗 或 表面 Ф10 ~ $l5cm 
4 挤 压板 或 离心 脱水 机 
5 ЗОВИ, 2008. ПЕК, Е 














(2) 样品 的 准备 : 市 售 小 麦 粉 〈 每 人 20g) 。 


2. 考核 内 容 





(1) 考核 要 求 : 准确 称 取 20g 小 麦 粉 ， 放 入 握 效 碗 (或 表面 生 ) 中 和 面 、 
洗涤 、 排 水 、 称 量 。 计 算 湿 面筋 的 质量 分 数 。 
(2) 时 间 定 额 : 考核 时 间 60min， 其 中 准备 时 间 Smin， 正 式 操作 时 间 


55 по 


(3) 安全 文明 操作 : 奉 考 生 违 规 操作 、 伪 造 实验 数据 或 发 生 事故 ， 应 及 时 
终止 其 考试 ， 该 考生 本 测试 成 绩 为 零 。 


3. 评分 标准 




































































序号 | 考核 项 目 | ”考核 内 容 “| 分 值 | 配 分 评分 标准 得 分 | 项 目 得 分 
1 | 准备 工作 着 装 5 | 5 着 工作 服 ， 仪 容 整洁 
仪器 、 用 具 的 检查 5 | 正确 进行 仪器 的 检查 
样品 的 
2 让 混 匀 样品 15 | 5 正确 进行 样品 的 混 匀 
调试 天 平 5 | 正确 进行 天 平 的 调试 
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. 130 · (理论 试题 + 技能 试题 + 模拟 试卷 ) 
( 续 ) 
序号 | 考核 项 目 考核 内 容 分 值 | 配 分 评分 标准 得 分 | 项 目 得 分 
4 称 量 操作 规范 
样品 称 量 - 
4 称 样 数量 正确 
4 加 水 操作 规范 
面团 制备 
5 加 水 量 正确 
5 和 面 操作 规范 
洗涤 操作 
з | 操作 过 程 50 5 洗涤 操作 规范 
4 终点 判断 正确 
脱水 操作 5 脱水 操作 规范 
5 排水 次 数 正 而 
5 称 量 操作 规范 
称 量 操作 
4 称 量 读数 准确 
整理 2 实验 用 仪器 和 台面 整理 干净 
4 | 结束 工作 Š 
文明 操作 3 无 器 亚 破 损 和 仪器 损坏 
原始 数据 4 原始 数据 记录 准确 、 完 整 、 美 观 
计算 4 公式 正确 ， 计 算 过 程 正 确 
5 实验 结果 20 
有 效 数 字 6 正确 保留 有 效 数字 
平行 性 6 符合 标准 相关 规定 
НН š А 55тіп 内 完成 ， 超 过 lmin 扣 2 分 ， 
С 以 此 类 推 ， 超 过 3min 停止 操作 
合计 
九 、 人 饼干 酸碱度 的 测定 
1. 准备 要 求 
(1) 仪器 和 试剂 的 准备 
序号 名 Ж 规格 及 要 求 备注 
1 锥 形 瓶 250mL 
2 分 析 天 平 七 量 0. 0001g 
3 碱 式 滴定 管 SOmL 
4 量 简 100mL 
5 酚 酌 指示 剂 称 取 0. 55 酚 攀 ， 用 少量 乙醇 溶解 并 定 容 至 500mL 
6 NaOH 标准 溶液 0. 1mol/L 
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. 131. 





(2) 样品 的 准备 : 市 售 饼干 (每 人 206). 
2. 考核 内 容 
(1) 考核 要 求 : 在 分 析 天 平 上 称 取 粉 碎 饼干 样品 S$g， 放 于 锥 形 瓶 中 ， 加 薰 


P 





指示 剂 滴定 至 粉红 色 ， 计 算 饼 干 的 酸度 〈 平 行 操作 两 次 ) 。 
(2) 时 间 定 额 : 考核 时 间 50min， 其 中 准备 时 间 Smin， 正 式 操作 时 间 


45 ито 














ИК 50шГ., РЕЛЕ, 15104 20min ， 用 0.1mol/L СЕЧЕНИЕ ВК 


(3) 安全 文明 操作 : ЕЕ, Tua Kao 2 ЖЕЛЕ ЕК, м ЛЕВ 
终止 其 考试 ， 该 考生 本 试题 成 绩 为 零 。 
3. 评分 标准 
































































































































































































































序号 | 考核 项 目 考核 内 容 分 值 | 配 分 评分 标准 得 分 | 项 目 得 分 
天 平 调 堆 2 | 检测 天 平 并 进行 调 堆 
ig 正确 打开 并 及 时 关闭 
关机 26 前 开机 ， 正 确 打 开 并 及 时 关闭 天 
平 门 
数据 记录 5 读数 稳定 后 正确 读数 、 记 录 数 据 
样品 的 
1 Е 25 аш, 不 超过 下 
ИИА Е 。 | 取样 适量 , 不 超过 上 限 和 下 限 
( +0.0500g) 
称 样 3 样品 放 在 天 平 中 央 ， 称 量 中 无 酒 落 
复位 5 使 用 完毕 后 及 时 复位 和 关机 
清扫 2 天 平 清 扫 干 净 
滴定 管 的 准备 2 用 前 检查 并 安装 固定 
溶液 的 装 和 人 3 润 洗 2 ~3 次 ， 排 气泡 ; 调节 初 读数 
指示 剂 的 加 入 2 滴 加 2 ЗЕ 
ЕР МН, 38 
滴定 管 的 操作 8 “| 指 与 食指 捏 乳胶 管 ， 使 玻璃 球 向 手心 
移动 ， 停 止 时 ， 先 松 拇指 和 食指 
样品 的 滴 加 方法 5 逐 滴 连续 滴 加 ; 最 后 加 半 滴 
2 | ж к Па Фа, А2 ~ 
та 。 Вен, ВДЕ ЭЕ ЛЕГ Лот, Ж 
子 向 同一 方向 做 圆周 运动 ， 边 滴 边 播 
动 
滴定 至 样 液 呈 微 红 色 s ЖЖ 
О А 滴定 至 样 液 呈 微 红 色 且 305 不 褪色 
为 止 
读数 3 视线 与 凹 液 底部 平行 
平行 测定 5 | 平行 样 和 空白 样 滴定 



































食品 检验 工 职业 技能 鉴定 考核 试题 库 





























































































































. 132 . (理论 试题 + 技能 试题 + 模拟 试卷 ) 
( 续 ) 
序号 | 考核 项 目 考核 内 容 “| 分 值 | 配 分 评分 标准 得 分 | 项 目 得 分 
桌面 整理 3 实验 桌面 整理 干净 
仪器 使 用 2 仪器 不 得 损坏 ， 及 时 复位 
3 | 结束 工作 10 
文明 操作 2 实验 安全 ， 文 明 操作 
熟练 度 3 操作 熟练 ， 整 体 印象 较 好 
数据 记录 2 及 时 准确 记录 数据 
4 | 数据 记录 | ”原始 数据 10 4 不 随意 涂改 数据 
有 效 数字 4 正确 保留 有 效 数字 
计算 公式 4 计算 公式 正确 
5 | 结果 计算 10 
结果 准确 度 6 计算 过 程 及 结果 正确 
精密 度 <0. 5% (10 ZF); 0.5% < 精 
结果 25) < % и ; А у E Е < % 
Р Е Ш 结果 误 关 jo 密度 <1% (8 分 ); 1% < 2% 
密度 (6 分 ); 2% < 精密 度 <5% (4 r); 
精密 度 >5% (0 ZF) 
合计 
я Е. я +", 
十 、 乳 粉 中 水 分 含量 的 测定 
1. 准备 要 求 
(1) 仪器 的 准备 
序号 名 Ж 规格 及 要 求 备注 
1 分 析 天 平 感 量 0. 0001g 
2 称 量 瓶 洗 净 ， 烘 干 至 恒 重 
3 电热 恒温 干燥 箱 
4 备 有 变色 硅胶 的 干燥 器 

















(2) 样品 的 准备 : 市 售 乳 粉 。 

2. 考核 内 容 

(1) 考核 要 求 : 准确 称 取 $g 左右 的 乳 粉 ， 放 于 98 ~ 100% 干燥 箱 中 干燥 至 
恒 重 ,， 取出 ,冷却 ， 称 重 ; 计算 乳 粉 中 水 分 含量 ; 做 两 个 平行 。 

(2) 时 间 定 额 : 120min。 

(3) 安全 文明 操作 : 不 能 损坏 仪器 ， 及 时 清理 桌面 ， 养 成 良好 的 实验 习 


惯 。 


















































































































































































































































十 一 、 乳 粉 中 灰分 合 


1. 准备 要 求 
(1) 仪器 的 准备 





里 


的 测定 
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3. 评分 标准 
序号 | 考核 项 目 考核 内 容 分 值 | 配 分 评分 标准 得 分 | 项 目 得 分 
1 РАЕН 干燥 器 的 使 用 5 5 正确 使 用 干燥 器 
2 2 检测 天 平 并 进行 调 零 
正确 开机 ， 正 确 打开 并 及 时 关 
开关 3 
а 闭 天 平 门 
数据 记录 5 读数 稳定 后 正确 读数 、 记 录 数 
取样 适量 ， 不 超过 上 限 和 下 限 
2 | 样品 的 称 量 取样 量 25 | 5 не = 
( +0. 05008) 
Ре я да 
洒落 
复位 5 使 用 完毕 后 ， 及 时 复位 和 关机 
清扫 2 天 平 清扫 干净 
样品 放置 5 正确 放样 品 
3 РЖ 10 
样品 取出 5 正确 取样 品 
桌面 整理 5 实验 桌面 整理 干净 
仪器 使 用 5 义 器 不 得 损坏 ， 及 时 复位 
4 结束 工作 20 
文明 操作 5 实验 安全 ， 文 明 操 作 
熟练 度 5 操作 熟练 ， 整 体 印象 较 好 
数据 记录 5 及 时 准确 记录 数据 
5 数据 记录 原始 数据 15 5 不 随意 涂改 数据 
有 效 数 字 5 正确 保留 有 效 数 字 
计算 公式 4 计算 公式 正确 
6 结果 计算 10 
结果 准确 度 6 计算 过 程 及 结果 正确 
精密 度 <2% (15 分 ); 2% < 
精密 度 <5% (10 分 ); 5% < Bi 
7 | 结果 精密 度 | ”结果 精密 度 15 15 | 密度 <10% (5 ZF); 10% < 精密 
№ <15% (2 分 ) ; 精密 度 > 15% 
(0 分 ) 
合计 
EL 
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. 134. (理论 试题 + 技能 试题 + 模拟 试卷) 
序号 | 名 称 | | &h 
1 分 析 天 平 感 量 0. 00015 
2 ЕВА 用 水 清洗 后 ， 再 用 王 水 浸 溃 1h， 洗 去 酸 液 ， 重 复 灼 烧 至 恒 重 
3 电热 恒温 干燥 箱 
4 电炉 温度 可 调 
5 туру 
6 “| 备 有 变色 硅胶 的 干燥 器 














(2) 试剂 的 准备 : 王 水 〈 硝 酸 与 盐酸 以 1:3 混合 ) 。 

(3) 样品 的 准备 : 市 售 乳 粉 。 

2. 考核 内 容 

(1) 考核 要 求 准确 称 取 5g 左右 的 乳 粉 ， 置 于 已 准备 好 并 已 称 重 的 圭 声 中 ， 
先 置 于 电炉 上 淡化 ， 移 入 马 弗 炉 中 ， 维 持 温度 为 500% 左右 ， 灼 烧 使 样品 成 白灰 后 
冷却 称 重 ， 再 将 卉 坝 置 于 马 弗 炉 内 灼 烧 1h， 取 出 ， 冷 却 ， 称 重 ; 做 两 个 平行 。 

(2) 时 间 定 额 : 300min。 

(3) 安全 文明 操作 : 不 能 损坏 仪器 ， 及 时 清理 桌面 ， 养 成 良好 的 实验 习惯 。 

3. 评分 标准 


















































































































































序号 | 考核 项 目 考核 内 容 分 值 | 配 分 评分 标准 得 分 | 项 目 得 分 
1 ИНАЯ 瓷 圭 塌 的 准备 | 5 5 正确 清洗 次 寺 塌 ， 正 确 做 标记 
调 零 2 检测 天 平 并 进行 调 零 
正确 : 确 打 开 并 及 时 关 
开关 机 з | СЛ 正确 打开 并 及 时 关 
闭 天 平 门 
数据 记录 5 读数 稳定 后 正确 读数 、 记 录 数 
& 样 适量 ， 不 超过 上 限 和 下 
2 | 样品 的 称 量 | 。 取样 量 。 | 25 | 5 | 2988, ТРН 
( +0. 0500g) 
| 样品 放 在 天 平 中 央 ， 称 量 中 无 
称 样 3 | 
洒落 
复位 5 使 用 完毕 后 及 时 复位 和 关机 
清扫 2 | 天 平 清扫 干净 
马 弗 炉 的 使 用 6 正确 开机 ， 设 定 温 度 、 时 间 
3 Элли 10 
样品 4 正确 放样 品 、 取 样品 
桌面 整理 5 实验 桌面 整理 干净 
仪器 使 用 5 你 器 不 得 损坏 ， 及 时 复位 
4 结束 工作 20 
文明 操作 5 实验 安全 ， 文 明 操作 
熟练 度 操作 熟练 ， 整 体 印象 较 好 
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( 续 ) 
序号 | 考核 项 目 考核 内 容 分 值 | 配 分 评分 标准 得 分 | 项 目 得 分 
数据 记录 5 及 时 准确 地 记录 数据 
5 数据 记录 原始 数据 15 | 5 不 随意 涂改 数据 
有 效 数字 5 正确 保留 有 效 数 字 
计算 公式 4 计算 公式 正确 
6 结果 计算 10 
结果 准确 度 6 | 计算 过 程 及 结果 正确 
精密 度 <2% (15 分 ); 2% < 
精密 度 <5% (10 分 ); 5% < 精 
7 | 结果 精密 度 | ”结果 精密 度 15 | 15 | 密度 <10%(5 分 ); 10% < 精密 
度 <15%(2 分 ); 精密 度 > 15% 
(0 分 ) 
十 二 、 和 牛乳 酸度 的 测定 
1. 准备 要 求 
(1) 仪器 的 准备 
序号 名 Ж 规格 及 要 求 备注 
1 ЕЕЕ 2501. 
2 刻度 吸 量 管 lmL 
3 烧杯 50mL 
4 微量 滴定 管 5mL 
(2) 试剂 的 准备 
序号 名 Ж 规格 及 要 求 备注 
1 酚 酌 指 示 剂 称 取 0. 55 酚 配 ， 用 少量 乙醇 溶解 并 定 容 至 500mL 
2 氢 氧 化 钠 标准 滴定 浴 液 0. 1000mol/L 











(3) 样品 的 准备 : 市 售 牛 乳 。 

2. 考核 内 容 

(1) 考核 要 求 : 吸取 10mL 牛乳 置 于 250mL ЯН, ЛИ. 20mL К, 
再 加 入 0. 5ml, 体积 分 数 为 0. 5% 的 酚 栈 指示 剂 ， 搅 拌 均匀 ， 用 0. Тот, 氧 氧化 
钠 标 准 溶液 滴定 至 微 红色 ，30s 不 褪色 ，0. 1molXL 氧 氧化 钠 标准 溶液 的 毫升 数 乘 
以 10 即 为 酸度 ; 同时， 做 平行 测定 。 

(2) 时 间 定 额 ，60min。 
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(3) 安全 文明 操作 : 不 能 损坏 仪器 ， 及 时 清理 桌面 ， 养 成 良好 的 实验 习惯 。 


3. 评分 标准 





























































































































































































































序号 | 考核 项 目 考核 内 容 分 值 | 配 分 评分 标准 得 分 | 项 目 得 分 
组 装 实验 器 材 5 正确 选择 实验 所 需 的 器 材 
吸 量 管 的 洗涤 5 洗涤 ， 润 洗 不 少 于 3 次 
А 取样 取样 25 |5 | 正确 移 取样 品 ， 调 节 液 面 
放样 5 吸 量 管 竖 直 ， 停 靠 15s 
取样 结束 5 | 吸 量 管 洗涤 干净 
滴定 管 的 准备 2 前 检查 并 安装 固定 
润 洗 2 -3 次 ， 排 气泡 ， 调 节 
溶液 的 装 入 T. к 
初 读数 
指示 剂 的 加 入 2 滴 加 2 ~3 Е 
左手 无 名 指 及 小 指 夹 住 尖 嘴 
管 ， 拇 指 与 食指 捏 乳胶 管 ， 使 玻 
滴定 管 的 操 8 
ЕНЕ 璃 球 向 手心 移动 ， 停 止 时 ， 先 松 
拇指 和 食指 
2 | 样品 的 滴定 滴 加 方法 35 5 逐 滴 连 续 滴 加 ; 最 后 加 半 滴 
右手 三 指 拿 住 瓶 颈 ， 瓶 底 离 台 
手势 2 ~3em， 滴 定 管 下 端 深 入 瓶 口 约 
lecm， 瓶 子 向 同一 方向 做 圆周 运 
滴定 至 样 液 呈 微 红 色 且 30s 不 
终点 的 确定 2 
МЕ 禄 色 为 止 
读数 3 | “视线 与 四 液 底部 平行 
平行 实验 5 | 平行 样 和 空白 样 的 滴定 
桌面 整理 3 实验 桌面 整理 干净 
仪器 使 用 2 仪器 不 得 损坏 ， 及 时 复位 
3 结束 工作 10 
文明 操作 2 实验 安全 ， 文 明 操 作 
熟练 度 3 操作 熟练 ， 整 体 印象 较 好 
数据 记录 2 及 时 准确 地 记录 数据 
4 数据 记录 原始 数据 10 4 不 随意 涂改 数据 
有 效 数 字 4 正确 保留 有 效 数 字 
计算 公式 4 | 计算 公式 正确 
5 结果 计算 10 
结果 准确 度 6 计算 过 程 及 结果 正确 
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( 续 ) 
序号 | 考核 项 目 考核 内 容 分 值 | 配 分 评分 标准 得 分 | 项 目 得 分 
ЖЕНЕ 0. 5% (10 分 ) ; 0.5% < 
精密 度 <1% (8 分 ); 1% < 精密 度 
结果 精密 度 结果 误 
Т = ы <2% (6 分 ) ; 2% < 精密 度 <5% (4 
分 ) ; 精密 度 >5% (0 分 ) 
合计 
= TJ 5 } У 222 
十 三 、 啤 酒 泡 持 性 的 测定 
1. 准备 要 求 
(1) УМЕ 
序号 名 Ж 规格 及 要 求 备注 
1 秒表 
、 直径 为 60mm， 高 度 为 120mm， 壁 厚 2mm， 
2 泡 持 杯 
泡 持 杯 无 色诱 明 玻 于 
3 铁 架 台 
4 铁 环 
5 水 浴 锅 








(2) 样品 的 准备 : 瓶装 啤酒 。 


2. 考核 内 容 





(1) 考核 要 求 : 中 在 测定 操作 时 严禁 有 空气 流通 现象 ， 测 定 前 避免 振 摇 样 
品 ; @) 测 定 前 应 将 泡 持 杯 彻底 清洁 干燥 ， 并 平衡 至 室温 ; @ 铁 环 位置 距 杯 口 
Зет; @ 计 时 准确 ， 泡 沫 与 杯 口 相 齐 时 按 下 秒表 开始 计时 ， 泡 淋 消 失 (或 露出 
0.05em2 酒 面 ) 时 记录 时 间 ， 即 为 泡 持 时 间 (单位 为 “ 秒 ”) 。 

(2) 时 间 定 额 ，30min。 

(3) 安全 文明 操作 : 中 正确 执行 安全 技术 操作 规程 ; @ 按 企业 有 关 文 明生 


























产 规定 进行 操作 。 
3. 评分 标准 
序号 | 考核 项 目 考核 内 容 — 分 值 | 配 分 评分 标准 得 分 | 项 目 得 分 
1 | 准备 工作 着 装 5 | 5 | 着 工作 服 ,仪容 整洁 
水 浴 锅 的 使 用 7 能 正确 开关 和 控制 温度 
2 | 样品 的 准备 cen | | о 
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. 138 · (理论 试题 + 技能 试题 + 模拟 试卷 ) 
( 续 ) 
序号 | 考核 项 目 考核 内 容 分 值 | 配 分 评分 标准 得 分 | 项 目 得 
"N 正确 搭建 装置 ， 铁 环 与 杯 口 距 
装置 搭建 10 АЕ 
酒 样 放置 10 位 于 铁 环 上 
3 测定 注入 酒 液 60 10 匀速 、 沿 玻璃 杯 中 心 线 注入 
注入 停止 10 泡沫 高 度 与 杯 口 相 齐 
准确 计时 10 亭 止 注入 时 按 下 秒表 进行 计时 
测定 结束 10 泡沫 消失 ， 停 止 计时 
废 液 处 理 正 确 ， 实 验 用 仪器 和 
Ж 
s I 台面 整理 干净 
4 结束 工作 10 
无 滴漏 ， 无 器 员 ， 无 仪 
文明 操作 滴漏 f ПЕ 仪器 
损坏 
原始 数据 记录 准确 、 完 整 、 美 
原始 数据 I 原始 数据 记录 准确 、 完 美 
观 
5 实验 结果 计算 10 2 公式 正确 ， 计 算 过 程 正 确 
有 效 数 字 3 正确 保留 有 效 数 字 
平行 性 3 符合 标准 相关 规定 
30min 内 完成 ， 超 过 2min jll 1 
6 实验 时 间 5 5 | 分 ， 以 此 类 推 ， 超 过 10min 停止 
操作 
合计 
六 Г АТР 
十 四 、 啤 河中 总 酸 的 测定 
1. 准备 要 求 
(1) 仪器 的 准备 
序号 名 称 规格 及 要 求 备注 
1 酸度 计 附 玻 璃 电极 和 甘 汞 电极 ， 工 作 稳 定 
2 电磁 搅拌 器 
3 恒温 水 浴 锅 土 0.5%C 
4 碱 式 滴定 管 50mL 
5 移 液 管 50mL 
6 烧杯 100mL 
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(2) 试剂 的 准备 

















序号 名 fE 规格 及 要 求 备注 
1 标准 缓冲 液 现 用 现 配 
2 氧 氧化 钠 标 准 溶液 0. 101/1, 已 标定 











(3) 样品 准备 : 啤酒 。 

2. 考核 内 容 

(1) 考核 要 求 : ФЕЙ, ДАЕТ, НИХ, ВЕ, РВ 
器 具 ; @ 正 确 、 熟 练 进行 滴定 操作 ; 人 正确 进行 结果 的 计算 ， 两 次 测定 结果 之 差 
不 得 超过 平均 值 的 10% ; 由 遵守 操作 规程 ， 操 作 现 场 整 洁 。 

(2) 时 间 定 额 : 120min。 

(3) 安全 文明 操作 : 中 正确 执行 安全 技术 操作 规程 ; @ 按 企业 有 关 文 明生 
产 规定 进行 操作 。 

3. 评分 标准 






















































































































































































序号 | 考核 项 目 考核 内 容 分 值 | 配 分 评分 标准 得 分 | 项 目 得 分 
1 准备 工作 着 装 5 5 着 工作 服 ， 仪 容 整洁 
恒温 水 浴 锅 的 使 用 10 能 正确 开关 、 控 制 温度 
2 | 样品 的 准备 | 啤酒 样 的 处 理 | 30 | 10 正确 除 气 
酸度 计 的 校正 10 正确 、 熟 练 进行 酸度 计 的 校正 
_ 移 液 管 的 操作 10 正确 使 用 移 液 管 
3 k 注定 管 的 操作 | 30 | 0 | ИЛИЯ 
电磁 搅拌 器 的 使 用 10 正确 、 熟 练 使 用 电磁 搅拌 器 
j D 整理 4 е и 
文明 操作 5 无 器 四 破损 ， 无 仪器 损坏 
原始 数据 š т 
5 实验 结果 计算 20 5 公式 正确 ， 计 算 过 程 正确 
有 效 数字 5 正确 保留 有 效 数字 
平行 性 5 符合 标准 相关 规定 
120min 内 完成 ， 超 过 2min 扣 1 
6 实验 时 间 5 5 | 分 ， 以 此 类 推 ， 超 过 10min 停止 


操作 


合计 
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十 五 、 缸 关中 可 溶性 固形 物 的 测定 


1. 准备 要 求 
(1) 仪器 的 准备 























序号 名 Ж 规格 及 要 求 备注 
1 аг 
2 玻璃 棒 末端 熔 圆 
3 脱脂 棉 
4 纱布 
5 ар 
6 烧杯 
7 擦 镜 纸 











(2) 试剂 的 准备 : 乙醇 。 

(3) 样品 的 准备 : Ко 

(4) 仪器 的 洗涤 与 校正 : 阿 贝 折射 仪 按 照 说 明 书 进行 校正 。 

2. 考核 内 容 

(1) 考核 要 求 : 中 正确 、 熟 练 使 用 阿 贝 折射 仪 ; 四 正确 进行 结果 的 换算 ; 
@ 平 行 操作 两 次 ; 由 遵守 操作 规程 ， 操 作 现 场 整洁 。 

(2) 时 间 定 额 : 60min。 

(3) 安全 文明 操作 : 中 正确 执行 安全 技术 操作 规程 ; @ 按 企业 有 关 文 明生 
产 规定 进行 操作 。 

3. 评分 标准 











序号 | 考核 项 目 考核 内 容 分 值 | 配 分 评分 标准 得 分 | 项 目 得 分 
1 准备 工作 着 装 5 5 着 工作 服 ， 仪 容 整洁 



























































Жо, НИЕ ЗЕ, 
2 样品 的 准备 样品 的 过 滤 10 10 
品 的 准备 ин НУХТ 收集 滤液 
仪器 的 安装 | “仪器 的 安装 и 5 Бор, да 
与 校正 仪器 的 校正 5 义 器 校正 操作 规范 
Ттт 
— 镜 ， 再 用 擦 镜 纸 擦拭 
4 样品 的 测定 40 滴 加 2 ~3 滴 样 品 于 棱镜 中 央 ， 
迅速 闭合 阿 贝 折射 仪 ， 静 置 
样品 的 滴 加 15 
a lmin， 样 液 均 匀 ， 无 气泡 ， 充 满 
视野 
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( 续 ) 
序号 | 考核 项 目 考核 内 容 分 值 | 配 分 评分 标准 得 分 | 项 目 得 分 
视野 分 成 明暗 两 部 分 ， 分 界线 
Е 10 
4 | 样品 的 测定 ТО 40 在 十 字 交 叉 点 上 ， 读 取 读数 
测定 温度 5 温度 尽量 控制 在 20% 左右 
P: yy 日 下 实验 у 
整理 š РЕНН, 实验 用 仪器 和 
5 | 结束 工作 10 全 而 整理 1 党 
文明 操作 5 无 器 严 破 损 ， 无 仪器 损坏 
原始 数据 记录 准确 、 完 整 、 美 
原始 数据 5 原始 数据 记录 准确 、 完 美 
观 
ТЕЎ 温度 校正 表 和 含量 
вв š ТИВ JW ТЕ ВЕ 
6 实验 结果 20 算 表 
有 效 数 字 5 正确 保留 有 效 数 字 
u 两 次 测定 结果 之 差 不 得 超过 
平行 性 5 
0. 5% 
60min 内 完成 ， 超 过 2min 扣 1 
7 实验 时 间 5 5 | 分 ， 以 此 类 推 ， 超 过 10min 停止 
操作 
合计 
— ; У 222 
十 六 、 皮 有 蛋 中 总 灰分 的 测定 
1. 准备 要 求 
(1) УМЕ 
序号 名 Ж 规格 及 要 求 备注 
1 马 弗 炉 
2 分 析 天 平 感 量 为 0. 0001g 
3 А 已 恒 重 
4 干燥 器 














(2) 样品 的 准备 : 皮蛋 。 

2. 考核 内 容 

(1) 考核 要 求 : 四 正确 、 熟 练 使 用 主要 仪器 ; 四 计算 正确 ， 精 确 到 0. 01% ; 
@ 遵 守 操 作 规程 ， 操 作 现 场 整洁 。 

(2) 时 间 定 额 : 300min。 
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(3) 安全 文明 操作 : @ 正 确 执行 安全 技术 操作 规程 ;@) 按 企业 有 关 文 明生 
产 规定 进行 操作 。 
3. 评分 标准 
































































































































































































































序号 | 考核 项 目 考核 内 容 分 值 | 配 分 评分 标准 得 分 | 项 目 得 分 
1 准备 工作 着 装 5 5 着 工作 服 ， 仪 容 整洁 
ЗА 2 酸 者 、 洗 净 
氧化 亚 铁 浴 液 混合 蓝 墨 水 ， 乡 
HDR à ие 类 溶液 混 水 ， 编 
号 
2 о 15 全 防护 ， 温 度 控 制 在 
sas: 安全 防护 ， 温 度 控 制 在 550 ~ 
(提前 完成 ) | 马 弗 炉 使 用 ам 
600% 
= I 灼 烧 至 恒 重 ， 恒 重 标准 为 两 次 
— 灼 烧 后 质量 差 小 于 或 等 于 1mg 
2 检查 天 平水 平 、 清 洁 状 况 
分 析 天 平 的 使 用 4 两 个 平行 样 ， 准 确 称 量 并 记录 
3 | 样品 的 称 量 10 2 检查 、 整 理 天 平 
水 浴 锅 的 使 用 5 ПЕ и РК Р-Р, ВЕ 
( 选 做 ) 污染 
Ë ¿BPO ЕН, HDH 
使 用 正确 
普通 电炉 的 使 用 一 一 一 
4 炭化 10 3 ЕТУ ИНЫЕ, Н а 
3 炭化 结束 判断 正确 
炭化 辅助 2 炭化 助 剂 加 入 正确 
2 灰 化 温度 550 ~ 600% 
马 弗 炉 的 使 用 - 
2 灰 化 时 间 每 次 30min 
灰 化 辅助 2 灰 化 助 剂 使 用 正确 
圭 塌 拿 取 正 确 ， 马 弗 炉 中 开 盖 
灰 化 
| 4 200си Н, J T Pp 
| >= 恒 重 器 中 冷却 至 室温 
准确 称 量 并 记录 ， 人 恒 重 标准 为 
6 | 两 次 干燥 后 质量 差 小 于 或 等 于 
lmg 
ОРИ 检查 干燥 剂 ， 检 查 密 封 情况 ， 
干燥 器 的 使 用 5 фл д 
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(2%) 
序号 | 考核 项 目 考核 内 容 分 值 | 配 分 评分 标准 得 分 | 项 目 得 分 
п Н ТЕ Sus HH (у 
整理 族 液 处 理 正确 ， 实 验 用 仪器 和 
6 结束 工作 5 台面 整理 干净 
文明 操作 3 无 器 亚 破 损 ， 无 仪器 损坏 
原始 数据 记录 准确 、 完 整 、 美 
原始 数据 š 原始 数据 记录 准确 、 完 美 
观 
7 实验 结果 计算 25 5 公式 正确 ， 计 算 过 程 正 确 
有 效 数 字 5 正确 保留 有 效 数 字 
平行 性 10 符合 标准 相关 规定 
300min 内 完成 ， 超 过 2min 扣 1 
8 实验 时 间 5 5 | 分 ， 以 此 类 推 ， 超 过 10min 停止 
操作 
合计 
> > у ¿". 
TL. Will pH 的 测定 
1. 准备 要 求 
(1) 仪器 和 试剂 的 准备 
序号 名 Ж 规格 及 要 求 备注 
1 pH iF ВЕСНА r ЕН k ri k 
2 pH =4. 01 的 标准 缓冲 溶液 
3 烧杯 100mL 























(2) 样品 的 准备 : ПЕНН. 

2. 考核 内 容 

(1) 考核 要 求 : 按照 pH 计 的 操作 规程 规范 操作 ， 正 确 进 行 有 效 数 字 的 处 
理 。 

(2) 时 间 定 额 ，30min。 

(3) 安全 文明 操作 : 若 考 生发 生 下 列 情况 之 一 ， 则 应 及 时 终止 其 考试 ， 考 
生 该 测试 成 绩 记 为 零 分 。 

1) 损坏 仪器 仪表 ， 使 考试 不 能 继续 进行 。 

2) 操作 不 当 ， 造 成 设备 出 现 其 他 事故 。 

3) 在 操作 过 程 中 出 现 严重 的 人 身 安 全 隐患 。 
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3. 评分 标准 

















































































































































































































十 八 、 茶 叶 中 水 浸出 物 的 测定 


1. 准备 要 求 


序号 | 考核 项 目 考核 内 容 分 值 | 配 分 评分 标准 得 分 | 项 目 得 分 
1 准备 工作 着 装 5 5 着 工作 服 ， 仪 容 整洁 
打开 电源 5 预 热 时 间 符 合 要 求 
蒸馏 水 清洗 电极 ， 用 吸水 纸 吸 
清洗 电极 5 |> 2 
asi 干 (不 能 擦拭 ) 
Я 合适 0) 28 у ух УБ У Z а 
仪器 校正 0 -TT 
2 pH 计 的 使 用 60 正 ， 校 正方 法 正确 
测定 与 读数 20 平行 测定 3 次 ， 取 平均 值 
蒸馏 水 清洗 电极 并 用 吸水 纸 
电极 的 清洗 与 
10 | 吸 干 电极 表面 的 水 后 保存 在 KCl 
保存 м 
(pH=4) 缓冲 溶液 中 
Кн р 55 并 整 实验 
整理 ХОИ, та 理 实验 用 
3 结束 工作 5 仪器 和 台面 
文明 操作 3 无 器 四 破损 ， 无 仪器 损坏 
原始 数据 记录 准确 、 完 整 、 美 
原始 数据 s 原始 数据 记录 准确 、 完 美 
观 
4 实验 结果 计算 25 5 公式 正确 ， 计 算 过 程 正 确 
有 效 数 字 5 正确 保留 有 效 数 字 
平行 性 10 符合 标准 相关 规定 
30min 内 完成 ， 超 过 2min jll 1 
5 实验 时 间 5 5 | 分 ， 以 此 类 推 ， 超 过 10min 停止 
操作 
合计 


(1) 仪器 的 准备 


























序号 名 Ж 规格 及 要 求 备注 
1 电热 恒温 干燥 箱 (120 +2)°C 

2 分 析 天 平 感 量 为 0. lmg 

3 沸水 浴 

4 布 氏 漏斗 及 抽 滤 装置 
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( 续 ) 
№5 名 Ж 规格 及 要 求 备注 
具 盖 ， 内 径 为 75 ~ 80mm， 连 同 15ет 快速 定性 滤纸 
° са и. ЕТ рена | 
6 干燥 器 
7 锥 形 瓶 
8 麻 碎 机 











(2) 样品 的 准备 : 已 磨 碎 的 茶叶 。 

(3) 仪器 的 洗涤 与 校正 : 分 析 天 平 需要 进行 校正 。 

2. 考核 内 容 

(1) 考核 要 求 : 中 正确 、 熟 练 使 用 分 析 天 平 、 电 热 恒 温 干 燥 箱 、 抽 滤 装 
置 、 磨 碎 机 等 主要 仪器 ; 四 计算 正确 ; @@ 平 行 两 次 测定 结果 的 绝对 差 值 不 得 超 
过 算术 平均 值 的 2% ， 结 果 保 留 至 小 数 点 后 1 位 ; 由 遵守 操作 规程 ， 操 作 现 场 
整洁 。 

(2) 时 间 定 额 ，300min。 

(3) 安全 文明 操作 : 中 正确 执行 安全 技术 操作 规程 ; 四 按 企业 有 关 文明 生 











































































































产 规定 进行 操作 。 
3. 评分 标准 
序号 | 考核 项 目 考核 内 容 分 值 | 配 分 评分 标准 得 分 | 项 目 得 分 
1 准备 工作 着 装 5 5 着 工作 服 ， 仪 容 整洁 
2 分 析 天 平 使 用 前 应 开机 预 热 
2 检查 天 平水 平 、 清 洁 状 况 
分 析 天 平 的 使 用 
2 | 样品 的 称 量 2 | 2 关 天 平 门 操作 正确 
3 检查 、 整 理 天 平 
样品 称 量 3 准确 称 量 样品 ， 置 于 锥 形 瓶 中 
加 水 2 沸水 300mL 
з | 样品 的 浸 提 _ 10 沸水 浴 ，45min， 每 隔 10min JE 
и ик 
抽 滤 装置 的 组 装 3 正确 连接 布 氏 漏斗 与 抽 滤 装置 
| 使 用 烘 干 、 已 知 重量 的 滤纸 ， 
4 | 样品 的 过 滤 | “样品 的 过 滤 13 5 过 滤 操作 规范 
样品 的 洗涤 5 150mL 沸 莹 馏 水， 洗涤 数 次 
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· 146 · (理论 试题 + 技能 试题 + 模拟 试卷 ) 
( 续 ) 
序号 | 考核 项 目 考核 内 容 分 值 | 配 分 评分 标准 得 分 | 项 目 得 分 
干燥 温度 2 (120 +2) C 
—- y> T ha, : 第 二 次 干燥 
干燥 时 间 4 iu s 60min ， КЕ? 
60min 
干燥 操作 4 | 干燥 箱 中 开 羡 干燥 
人 Ш — уе ва УУ Ат 
拿 取 及 冷却 5 | 一 次 冷却 60min， 第 二 次 冷却 至 
室温 
称 量 5 准确 称 量 并 记录 
и 检查 干燥 剂 ， 检 查 密 封 情况 ， 
干燥 器 的 使 用 c 
п ИК Е тиу HH 49 
整理 наӣ, 实验 用 仪器 和 
6 结束 工作 5 台面 整理 干净 
文明 操作 3 无 器 下 破损 ， 无 仪器 损坏 
原始 数据 记录 准确 、 完 整 、 美 
原始 数据 原始 数据 记录 准确 、 完 美 
观 
7 实验 结果 计算 25 5 公式 正确 ， 计 算 过 程 正确 
有 效 数字 5 正确 保留 有 效 数 字 
平行 性 10 符合 标准 相关 规定 
300min 内 完成 ， 超 过 2min 扣 1 
8 实验 时 间 5 5 | 分 ， 以 此 类 推 ， 超 过 10min 停止 
操作 
合计 





初级 工 考 核 试卷 样 例 


一 、 判 断 题 〈 对 的 打 v ， 错 的 打 x; 每 题 1 分 ， 共 40 分 ) 
( Г 在 我 国 《食品 卫生 法 》 与 《食品 安全 法 》 同时 对 食品 安全 进行 


( )2 为 人 民 服 务 是 社会 主义 职业 道德 的 核心 ， 坚 持 为 人 民 服 务 应 该 成 
为 各 行 各 业 职 业 活 动 的 出 发 点 和 落脚 点 。 

( ) 3. 职业 道德 是 人 们 在 履行 本 职工 作 中 所 遵循 的 行为 准则 和 规范 的 总 
和 。 
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( ) 4. 职业 在 社会 生活 中 主要 体现 职业 职责 、 职 业 权 利和 职业 义务 3 个 
要 素 





( ) 5. 常量 组 分 分 析 是 指 被 测 组 分 大 于 1% 的 分 析 方 法 。 

( ) 6. “量程 ”又 被 称 为 “ 标 称 范围 ”。 

( ) 7. 市 售 纯净 水 可 作为 分 析 检 验 用 水 。 

( ) 8. 采样 时 必须 注意 样品 的 生产 日 期 、 批 号 、 代 表 性 和 均匀 性 。 

( ) 9. СВИТ 601 一 2002 中 规定 ， 标 准 溶液 的 标定 应 两 人 各 做 四 平行 。 

( ) 10. 采样 步骤 分 为 原始 样 的 采集 ， 原始 样 的 混合 ， 缩 分 原始 样 至 需 
要 的 量 。 

( ) ll. 95% 乙醇 是 指 100mL 乙醇 中 含有 95g 乙醇 。 

( ) 12. 稀释 浓 硫 酸 时 ， 只 能 将 酸 慢 慢 倒 入 水 中 ， 并 进行 搅拌 。 

( ) 13. 将 HC] 标准 溶液 装 入 滴定 管 前 ， 没 有 用 该 HCl 标准 溶液 荡 洗 ， 


对 分 析 结 果 不 会 产生 影响 。 

( ) 14. 空白 实验 就 是 不 加 任何 试剂 ， 而 只 用 空 的 仪器 模拟 操作 过 程 的 
ЗАМ о 

( ) 15. 待 检 样品 接种 乳糖 胆 盐 发 醇 管 ， 经 培养 后 ， 如 产 酸 产 气 ， 则 可 
报告 大 肠 杆菌 阳性 。 

( ) 16. 进行 理化 、 微 生物 检验 的 样品 ， 都 应 严格 遵守 无 菌 操作 规程 。 

( ) 17. 干 热 灭 菌 不 仅 适 用 于 玻璃 仪器 的 灭 菌 ， 同 样 适用 于 金属 用 具 的 
灭 菌 。 

( ) 18. 食品 中 大 上 肠 菌 群 数 是 以 每 100mL (g) 检 样 内 大 肠 菌 群 最 可 能 数 
(MPN) 表示 。 

( ) 19. 在 使 用 超 净 工 作 台 进行 无 菌 操作 前 ， 操 作 人 员 必 须 用 55% (Ж 
积分 数 ) 的 酒精 对 双手 进行 消毒 。 

( ) 20. 无 菌 计数 操作 人 员 操 作 完 毕 后 应 将 手套 口 翻 转向 下 脱 去 手套 。 

( ) 21. 接种 环 使 用 完毕 后 在 酒精 灯 外 焰 迅 速 通过 两 次 即 可 。 

( ) 22. 8.30 x10 为 2 位 有 效 数 字 。 

( ) 23. 原始 记录 可 以 先 用 草稿 纸 记 录 ， 再 抄 到 记录 本 上 ， 这 样 整齐 、 
美观 ， 只 要 数据 真实 就 行 。 

( ) 24. 所 有 的 移 液 管 都 是 要 将 最 后 一 滴 液 体 留 在 管 中 的 。 

( ) 25. 实验 室 钾 、 钠 活泼 金属 因 剧 烈 反 应 而 引起 的 失火 需 用 泡沫 灭火 
器 进行 扑灭 。 

( ) 26. 受 强 碱 腐蚀 致 伤 ， 应 立即 用 大 量 水 冲洗 ， 再 用 2% 酷 酸 溶液 冲 
Е, 最 后 用 水 冲洗 。 

( ) 27. 测 灰 分 时 ， 炭 化 好 的 试 样 一 般 说 应 完全 变 黑 旦 无 烟 。 
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( 
( 


) 28 
) 29 





. 预 包装 食品 的 日 期 标示 顺序 为 年 、 月 、 日 。 
. 阿 贝 折射 仪 使 用 前 应 先 用 莹 馏 水 或 已 知 标准 折射 率 的 油 校 正 阿 

















贝 折射 仪 的 读数 。 


— 
[85] 


0 


) 31. 


32. 
33. 


_ `` S Wat 
[89] 
Сл 


. 糖果 中 水 分 的 测定 一 般 采 用 减 压 干燥 法 。 
直接 干燥 法 测定 水 分 含量 ， 人 重重 的 标准 是 前 后 两 次 称 量 差 不 超 





pH 计 清 洗 电极 后 ， 应 用 滤纸 反复 擦拭 电极 的 玻璃 膜 使 其 干燥 。 
密度 的 测定 方法 有 密度 瓶 法 、 密 度 计 法 。 

. 乳 中 掺 水 检测 用 全 乳 相 对 密度 检测 。 

. 密度 瓶 干 燥 时 不 得 放 入 干燥 箱 内 烘 干 。 

. 测定 pH 的 指示 电极 为 甘 隶 电极。 

. РН 是 溶液 氧 离子 活 度 的 负 对 数 ， 表 示 溶 液 的 酸度 。 

. 采用 电位 滴定 法 测 啤 酒 总 酸 是 利用 酸 碱 中 和 的 原理 ， 用 氧 氧 化 


钠 标 准 溶 液 直 接 滴定 样品 中 的 有 机 酸 ， 以 pH =8. 2 为 电位 滴定 的 终点 。 


1 


( 
( 


$ 


m D O m >p É DD O m > > > S O > = 


) 39 
) 40 


. 饮料 中 总 固形 物 的 测定 ， 一般 采 用 折光 率 进行 测定 。 
. 卡尔 费 休 法 不 仅 可 测 样品 中 的 自由 水 ， 而 且 可 以 测定 结合 水 。 


、 单 项 选择 题 〈 将 正确 答案 的 序号 填 和 人 括号 内 ; 每 题 
， 共 60 分 ) 


СВИТ 5009. 34 一 2003 中 СВИТ 表示 的 意思 是 ( ) 。 





推荐 性 国家 标准 B. 强制 性 国家 标准 
. 地 方 标准 D. 行业 标准 


食品 生产 许可 证 编号 ( ”) 为 获 证 企业 序号 。 


前 3 位 


B. 前 4 位 С. 后 3 位 D. 后 4 位 


关于 标准 的 说 法 哪 一 个 是 正确 的 ( ) 。 


. 我 国标 准 分 为 国家 标准 、 行 业 标准 、 地 方 标准 
. 我 国标 准 分 为 强制 性 标准 和 推荐 性 标准 。 

. 没有 国家 标准 和 行业 标准 时 可 制定 地 方 标准 
. 强制 性 标准 必须 以 全 文 形式 存在 





对 于 企业 出 广 检验 项 目的 要 求 是 ( ) 。 


. 满足 细则 中 规定 的 项 目 要 求 

. 严格 按 细则 中 要 求 进行 检验 

. 企业 质量 稳定 时 可 对 企业 认为 合格 的 项 目 不 进行 检验 
. 出 三 检 验 中 有 些 检验 项 目 可 委托 有 资质 的 企业 进行 





国家 标准 的 有 效 期 一 般 为 ( ”) Ф. 
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А. 2 年 B. 3 年 C. 5 年 D. 10 年 
6. 食品 标签 应 包括 ( ，) ， 生 产 者 和 经 销 商 的 名 称 、 地 址 和 联系 方式 ， 生 


产 日 期 和 保质 期 、 储 存 条 件 、 食 品 生 产 许可 证 编号 、 产 品 标准 代号 及 其 他 需要 标 
示 的 内 容 。 


А. 食品 名 称 、 原 材料 、 净 含量 和 规格 
В. 食品 名 称 、 配 料 表 、 总 质量 和 规格 
С. 食品 名 称 、 配 料 表 、 净 含量 和 规格 
D. 食品 名 称 、 原 材料 、 总 含量 和 规格 


7. 食品 检验 人 员 应 当 ( ” ”)，, 保证 出 具 的 检验 数据 和 结论 客观 、 公 正 、 准 


， 不 得 出 具 虚 假 或 不 实数 据 和 结果 的 检验 报告 。 








A. 尊重 科学 ， 恪 守 职 业 道德 В. 尊重 企业 ， 兼 顾客 户 利 益 

C. 尊重 实际 ， 维 护 企业 利益 D. 尊重 科学 ， 维 护 团 体 利 益 

8. 下 列 物质 中 ， 不 能 用 作 基 准 物质 的 是 ( ° o 

А. ЗЕ В. ЗМЕЯ С. 草酸 D. 高 锰 酸 钾 
9. 按照 取样 过 程 和 检验 要 求 ， 样 品 分 为 检 样 、 原 始 样品 、 平 均 样 品 


Ув 
А. 个 别 样品 В. 试 样 С. 处 理 样 品 D. 产品 
10. 滴定 分 析 常 用 的 标准 溶液 应 采用 ( ) 试剂 配制 ，D 级 基准 试剂 标 


А. 优 级 纯 B. 分 析 纯 C. 化 学 纯 D. 生化 试剂 
11. 国家 标准 规定 的 实验 室 用 水 分 为 〈 ) 级 。 

A. 4 B. 5 C. 3 D. 2 

12. 化 学 纯 试 剂 瓶 签 的 颜色 为 〈 ) 5 

A. 红色 В. 深 绿色 Сс. 黄色 D. е, 

13. 用 20mL 移 液 管 移出 溶液 的 准确 体积 应 记录 为 Ја 

А. 201, В. 20. 0mL С. 20. 00mL D. 20. 000mL 


14. 在 同样 条 件 下 ， 用 标 样 代替 试 样 进行 的 平行 测定 叫 作 ( )s 
A. 对 照 试 验 B. 空白 试验 C. 校正 试验 D. 回收 试验 
15. 简单 随机 样本 必须 满足 随机 性 和 ( ) 两 个 条 件 。 


A. 独立 性 B. 正确 性 С. 真实 性 D. 科学 性 
16. 俗称 氯仿 的 化 合 物 分 子 式 为 Ја 
А. СН, В. СНСІ, С. CH2CL, р. СН,СІ 


17. 食品 的 保质 期 是 指 它 的 ( ) 。 
А. 生产 日 期 В. 最 终 食用 期 С 最 佳 食用 期 р. 出 三 日 期 
18. 沉 演 的 ( ) 是 使 沉 省 和 母液 分 离 的 过 程 。 
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А. 过 滤 B. 洗涤 C. 干燥 D. 分 解 

19. 布 氏 漏 斗 及 抽 滤 瓶 的 作用 是 ( J). 

A. 气体 发 生 装 置 中 加 液 B. 用 于 两 种 互 不 相 溶 液体 的 分 离 
С. 用 于 溶液 的 配制 D. 用 于 减 压 过 滤 





20. 一 般 抽样 ( ) ， 供 检测 、 复 检 、 备 查 用 。 

A. 一 式 一 份 B. 一 式 两 份 C. 一 式 三 份 D. 一 式 多 份 

21. 为 正确 反映 食品 中 各 种 菌 的 存在 情况 ， 下 列 描述 中 不 正确 的 是 ( ):s 

А. 检验 中 所 需 玻璃 仪器 必须 是 完全 灭 菌 的 

B. 制作 样品 稀释 的 液体 时 ， 每 批 都 要 有 空白 

С. 每 递增 稀释 一 次 ， 必 须 另 换 一 支 灭 菌 吸 管 

D. 加 入 培养 亚 的 检验 稀释 液 有 时 带 有 检验 颗粒 ， 为 避免 与 细菌 菌落 混淆 ， 

可 做 一 检 样 与 琼脂 混合 培养 外， 同样 条 件 下 培养 作为 对 照 

22. 食品 卫生 检验 需 在 无 菌 条 件 下 进行 接种 ， 为 使 接种 室 达 到 无 菌 状态 ， 一 
般 采 用 ( ) 方法 是 正确 的 。 

A. 在 紫外 线 灯 持续 开启 下 操作 

В. 紫外 线 灯 开启 1h 后 关 灯 操作 

С. 紫外 线 灯 开启 1h 后 关 灯 在 酒精 灯 下 操作 

D. 紫外 线 灯 开启 隔夜 ， 关 灯 操 作 

23. 在 使 用 超 净 工作 台 进 行 无 菌 操作 前 ， 操 作 人 员 必 须 用 ( ) 对 双手 进 
行 消毒 。 

A. 55% (体积 分 数 ) 的 酒精 В. 65% (体积 分 数 ) 的 酒精 

C. 75% (体积 分 数 ) 的 酒精 D. 95% (体积 分 数 ) 的 酒精 

24. 采用 高 压 落 汽 灭 菌 时 ， 一 般 选 用 ( а 

А. 121%, 20тіп В. 100%, 30min С. 115%, 15тіп D. 110%, 20тіп 

25. 菌落 计数 时 ， 菌 落 数 在 100CFU 以 内 ， 按 “四 舍 五 人 ”原则 修 约 ， 以 整 
数 报告 ， 大 于 100CFU BF, 采用 ( ) 有 效 数字 。 

А. 1 位 B. 2 位 C. 3 位 D. 4 位 

26. 微生物 的 检验 中 ， 大 肠 菌 群 和 菌落 总 数 的 测定 单位 分 为 用 ( ) 表 
7 

А. g/mL (g), CFU/mL (=) В. MPN/100mL (eg), g/mL (5) 

С. MPN/100mL (g), CFU/mL (в) D. CFU/mL (g), MPN/100mL (g) 

27. 下 列 数 据 中 有 效 数 字 位 数 是 4 位 的 是 ( Ја 

А. 0. 055 В. 0. 0123 С. 15.000 D. 38. 209% 

28. 下 列 哪 一 个 是 法 定 计 量 单位 ( Ја 

А. 公斤 В. АА C. 公升 D. 公分 
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29. 在 对 原始 记录 进行 修改 时 ， 下 列 叙 述 正确 的 是 ( ) 。 

A. 原始 数据 只 能 由 原始 记录 者 修改 

B. 原始 数据 的 修改 量 应 该 不 超过 记录 的 1⁄3 

C. 修改 超出 规定 限度 的 原始 记录 应 重新 整理 并 撤换 原 有 记录 

D. 原始 数据 修改 时 ， 应 用 删除 线 将 修改 内 容 覆 盖 ， 然 后 写 上 正确 内 容 

30. 引 燃 有 机 溶剂 后 ， 要 灭火 ,不 可 采取 ( ) 方法 。 

А. 使 用 灭火 器 В. 覆盖 黄 沙 С. 酒 固体 碳酸 钠 D. 浇 水 

31. 下 列 中 毒 后 的 急救 方法 错误 的 是 ( 总 

A. 呼吸 系统 急性 中 毒 ， 应 使 中 毒 者 离开 现场 ， 使 其 呼吸 新 鲜 空气 或 做 抗 休 
克 人 处理 

B. H,S 中 毒 应 立即 进行 洗 胃 ， 使 之 呕吐 

C. 误 食 重金 属 盐 类 溶液 立即 洗 胃 ， 使 之 呕吐 

D. 皮肤 、 眼 、 鼻 受 毒物 侵害 时 立即 用 大 量 自来水 冲洗 

32. 测定 粮食 和 油料 水 分 的 标准 方法 是 ( ) 
































A. 105 恒 质 法 B. 电阻 法 
C. 定 温 定 时 烘 干 法 D. 两 次 烘 干 法 








33. 阿 贝 折射 仪 每 次 用 完 后 ， 棱 镜 表 面 必须 用 蔡 馏 水 冲洗 干净 ， 用 ( ) 
轻 轻 将 水 分 吸 干 、 擦 净 。 

А. 滤纸 B. 擦 镜 纸 С. 酒精 棉 D. 鹿 皮 

34. 以 下 测定 方法 中 常 被 作为 痕 量 水 分 的 标准 分 析 方 法 的 是 ( ) 。 

A. 直接 干燥 法 — B. МЕР С 卡尔 . 费 休 法 

35. 酸 价 是 饼干 产品 质量 指标 中 一 项 重要 的 卫生 指标 。 酸 价 不 合格 表明 饼干 






































中 的 ( 25 
А. 油脂 已 经 过 量 B. 油脂 已 经 劣 变 
C. 油脂 已 经 酸败 D. 油脂 已 经 氧化 变 劣 
36. 净 含 量 的 标示 应 包括 ( ) 。 
А. 净 含 量 B. 数字 C. 法 定单 位 D. 以 上 都 是 
37. 要 测定 牛乳 产品 的 相对 密度 ， 可 以 选用 ( ) 。 
А. 普通 比重 计 В. 酒精 计 С. З. р. 波 美 表 
38. 若 牛 乳 的 密度 小 于 1. 028 ， 就 可 能 挫 ( ) Ts 
А. 碱 B. 淀粉 C. 水 р. 糖 


39. 测定 乳 制品 灰分 时 ， 称 量 前 如 发 现 灼 烧 残 酒 有 炭 粒 ， 应 向 试 样 中 滴 加 少 
许 ( ) 湿润 ， 使 结 块 松 散 ， 营 二 水 分 再 次 灼 烧 至 无 淡 粒 即 表 明 灰 化 完全 。 

А. 硝酸 B. 硫酸 С. РЖ D. 蒸馏 水 

40. 滴定 法 测定 牛乳 中 的 酸度 时 终点 颜色 为 ( ) ，30s 不 褪色 。 
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A. 无 色 B. 微 红 色 C. е D. 红色 

41. 用 pH 计 测 定 溶液 pH, НН ( Хе 

А. 电极 电位 随 溶液 pH 变化 В. 电极 电位 不 随 溶 液 pH 变化 

C. 电极 电位 始终 在 变 D. 通过 的 电极 电流 始终 相同 

42. 用 pH 计 测 定 溶液 的 pH 时 ， 选 用 温度 补偿 应 设 定 为 ( 2 

А. 25% В. 30% C. 任何 温度 D. 被 测 溶液 的 温度 

43. 用 pH 计 的 玻璃 电极 测量 溶液 pH 时 ， 采 用 的 是 ( ) 。 

A. 直接 比较 法 B. 标准 加 入 法 

C. 标准 曲线 法 D. 计算 法 

44. 白酒 中 有 机 酸 测定 通常 采用 标准 氧 氧 化 钠 涂 液 进 行 定量 分 析 ， 该 方法 属 
а р 

A， 酸 碱 滴定 В. 络 合 滴定 С. 氧化 还 原 滴定 ”D. 沉淀 滴定 

45. 密度 瓶 法 测定 酒精 度 时 ， 恒 温水 浴 的 作用 是 ( ) 。 

А. 著 馏 时 冷却 馏 出 液 

B. 蒸馏 时 冷凝 酒精 蒸气 

С. 使 要 称 量 的 试 样 液 和 水 保持 一 定 的 温度 

D. 使 样品 保持 恒定 的 温度 

46. 密度 瓶 法 测定 酒精 度 时 ， 装 入 密度 瓶 的 试 样 液 要 求 ( )5 

A. 冷却 至 15% 左右 В. 冷却 至 20% 左右 

C. 煮沸 并 冷却 至 15 左右 D. 煮沸 并 冷却 至 20% 左 右 

47. 和 葡萄酒 、 果 酒 中 干 浸 出 物 的 含量 是 指 ( ) 减 去 总 糖 的 含量 。 

A. 总 浸出 物 В. 可 溶性 物质 С 不 溶性 物质 D. 小 分 子 物质 

48. 在 СВИТ 10346—2006 中 ，( ) 不 是 采样 标签 上 应 标注 的 内 容 。 

A. 保管 方式 B. 采样 人 C. 采样 时 间 D. 采样 地 点 

49. 白酒 的 感官 评定 是 指 评 酒 者 通过 眼 、 耳 、 口 等 感觉 融 官 ， 对 白酒 样品 的 
( ) 的 分 析 评 价 。 

А. 酒 度 、 等 级 、 口 味 及 风格 特征 В. 香 型 、 香 气 、 口 味 及 风格 特征 

C. 色泽 、 香 气 、 口 味 及 风格 特征 D. 香 型 、 等 级 、 口 味 及 风格 特征 

50. 电位 滴定 法 测定 啤酒 的 总 酸 ， 滴 定 终点 应 控制 bH 在 ( je 

A. 4.4 B. 5.6 C. 7.0 D. 8.2 

51. 原 麦 汁 合 量 的 一 种 国际 通用 表示 单位 是 ( ) 。 

A. 开尔文 B. 摄氏 度 C. 柏拉图 度 D. 华氏 度 

52. 基准 法 测定 啤酒 中 的 二 氧化 碳 时 所 选 的 固定 液 是 ( jha 

А. 亚 硫 酸 氧 钠 溶 液 В. 氧 氧 化 钢 溶 液 

C. 硫酸 溶液 D. 盐酸 溶液 
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53. 


А. 


啤酒 中 的 二 氧化 碳 的 测定 的 第 一 法 中 所 使 用 的 滴定 剂 是 ( ” ” )。 




















盐酸 标准 溶液 B. 氧 氧 化 钠 标 准 溶液 

. ВЕН D. 硫 代 硫酸 钠 标 准 溶液 

. РН 计 玻 璃 电极 膜 电 位 的 产生 是 由 于 ( ) 

. H’' 透 过 玻璃 膜 B. H'! 得 到 电子 

. Na + 得 到 电子 D. 溶液 中 H* 和 玻璃 膜 水 合 层 中 H * 的 交换 作用 
. 用 电位 法 测定 溶液 pH 时 ,“ 定 位 ”操作 的 作用 是 ( ) 。 

. 消除 温度 的 影响 B. 消除 离子 强度 的 影响 


.消除 电极 常数 不 一 致 造成 的 影响 р. 消除 参 比 电极 的 影响 

. 用 马 弗 炉 灰 化 样品 时 ， 下 面 操作 正确 的 是 ( o 

. 样品 在 电炉 上 灼 烧 至 无 烟 后 放 入 B. 样品 可 以 直接 放 入 灰 化 

. 样品 灰 化 后 关闭 电源 立即 取出 D. 样品 在 马 弗 炉 中 灰 化 过 夜 
. 测定 溶液 pH 时 ， 安 装 玻璃 电极 和 饱和 甘 条 电极 要 求 ( ) 。 
. 饱和 甘 来 电极 端 部 略 高 于 玻璃 电极 端 部 











饱和 甘 录 电极 端 部 略 低 于 玻璃 电极 端 部 


.两 端 电 极端 部 一 样 高 





. 都 可 以 
. 溶液 的 折光 率 可 间接 反映 溶液 的 Xs 

. 组 分 B. 可 溶性 固形 物 的 含量 

酸度 D. 200 

.下面 ( ) 不 能 用 来 测定 液体 密度 。 

. 波 美 计 B. 密度 计 C. 阿 贝 折射 仪 р. 锤 度 计 
. 车 馏 法 测定 水 分 时 常用 的 有 机 游 剂 是 ( ) 。 

. HA. — HE B. 乙酸、 石油 醚 














. 氯仿 、 乙 醇 D. изме, СВЕ 
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中 级 工 理论 知识 鉴定 考核 试题 


第 一 单元 粮油 及 其 制品 的 检验 

根据 食品 检验 工 的 国家 职业 标准 ， 粮 油 及 其 制品 的 考核 内 容 (中 级 工 ) Е 
要 有 滴定 分 析 法 的 知识 、 微 生物 的 基本 知识 、 可 见 分 光 光 度 仪 的 使 用 方法 ， 具 体 
包括 以 下 12 个 方面 : 

1. 能 对 粮油 及 其 制品 的 酸度 进行 测定 。 

. 能 对 粮油 及 其 制品 的 过 氧化 值 进行 测定 。 
E 对 粮油 及 其 制品 中 的 粗 纤维 进行 测定 。 
对 粮油 及 其 制品 中 的 粗 重 白 进行 测定 
E 对 粮油 及 其 制品 的 细 度 进行 测定 。 
E 对 粮油 及 其 制品 的 斑点 质 进行 测定 。 
E 对 粮油 及 其 制品 的 色泽 进行 测定 。 
Ë 
É 
ñ 
ñ 
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ХНУ е А ий СНЕ ЗЕ хе › 
对 粮油 及 其 制品 中 的 淀粉 进行 测定 。 
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E 对 粮油 及 其 制品 的 砚 价 进行 测定 。 
E 对 粮油 及 其 制品 的 皂 化 价 进行 测定 。 
攻 对 粮油 及 其 制品 的 熔点 进行 测定 。 


、 判 断 题 〈 对 的 打 v ， 错 的 打 x ) 
у 1. 油脂 的 主要 化 学 成 分 是 脂肪 酸 的 三 甘油 酯 化 合 物 ， 因 此 称 为 甘油 
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( )2 一 般 来 说 ， 常 温 下 为 液态 的 称 为 油 ， 常 温 下 为 固态 的 称 为 脂 。 

( ) 3. 食用 植物 油 的 保质 期 一 般 为 12 个 月 。 

( )4. 制备 动 植物 油脂 样品 时 ， 为 避免 油脂 中 维生素 E РЧ ИЗ Я т 
生化 学 变化 ， 样 品 在 干燥 箱 内 放置 时 间 不 宜 太 长 。 

( )5. 粮食 及 其 制品 的 酸度 是 粮食 及 其 制品 中 含有 的 磅 酸 、 酸 性 伙 酸 
盐 、 乳 酸 、 乙 酸 等 水 溶性 酸性 物质 的 总 量 ， 以 10g 样品 所 消耗 的 0. 1mol/L = 
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化 钠 (或 氧 氧 化 钾 ) 标准 溶液 的 毫升 数 计 。 

( ) 6. 粮食 及 其 制品 酸度 的 测定 原理 是 用 水 浸 提 试 样 中 水 溶性 的 酸性 物 
质 ， 用 碱 滴定 。 

( ) 7. 测定 粮食 中 的 脂肪 酸 值 的 方法 主要 是 用 氧 氧 化 钾 中 和 试 样 中 的 游 
离 脂 肪 酸 。 

( ) 8. 采用 茶 提 取 法 测定 玉米 中 的 脂肪 酸 值 时 ， 做 空白 试验 需要 用 茶 代 
蔡 样品 滤液 。 

( ) 9. 采用 石油 醚 提取 法 测定 大 豆 中 的 脂肪 酸 的 原理 为 ， 用 石油 醚 提取 
大 豆 中 的 游离 脂肪 酸 ， 以 氨 氧 化 钾 标 准 溶液 滴定 。 

( ) 10. 采用 石油 醚 提取 法 测定 大 豆 中 的 脂肪 酸 时 ， 样 品 制备 好 后 应 立 
即 进行 脂肪 酸 的 提取 ， 放 置 时 间 不 宜 超过 2h， 以 避免 脂肪 酶 水 解 。 

( ) п. 测定 动物 油脂 酸 值 时 ， 颜 色 较 深 的 油脂 用 碱 性 蓝 6B ВЕРЕН ВК 
作为 指示 剂 。 

( ) 12. 植物 油脂 的 酸度 通常 用 油 酸 表示 。 

( ) 13. 植物 油脂 的 酸 值 是 指 中 和 1g 油脂 中 的 游离 脂肪 酸 所 需 碘化钾 的 
毫克 数 。 

( ) 14. 用 热 乙 醇 法 测定 植物 油脂 的 酸 值 时 ， 若 样品 颜色 较 深 ， 可 在 每 
100mL 酚 栈 指示 剂 涂 液 中 加 入 lmL 0. 1% 的 次 甲 基 蓝 溶 液 以 便 观 察 终 点 。 

( ) 15. 用 电位 计 测 定植 物 油脂 酸 值 的 原理 是 ， 在 无 水 介质 中 ， 用 氧 氧 
化 钾 异 丙 醇 溶液 ， 采 用 电位 滴定 法 滴定 试 样 中 的 游离 脂肪 酸 。 

( ) 16. 粮食 的 总 酸度 越 大 ， 其 抗菌 性 能 越 好 ， 其 品质 越 好 。 

( ) 17. 测定 粮食 及 其 制品 酸度 ， 样 品 制 备 时 ， 要 求 样品 的 粉碎 细 度 在 
95% 以 上 并 通过 CQ16 ñ, 

( ) 18. 粮食 酸度 是 指 粮 食 及 其 制品 中 含有 的 磷酸 、 乳 酸 、 乙 酸 等 水 深 
性 酸性 物质 的 总 量 。 
) 19. 测定 油脂 酸度 时 ， 滴 定 终点 的 颜色 是 微 红 色 且 15s 内 不 褪色 。 
) 20. 测定 粮食 脂肪 酸 值 时 ， 试 样 粉碎 后 应 该 在 48h 内 进行 测定 。 
) 21. 过 氧化 值 是 对 油脂 酸败 检测 的 指标 之 一 。 
) 22. 动物 油脂 的 过 氧化 值 是 试 样 中 氧化 碘 的 物质 的 量 ， 以 每 千克 试 
样 中 活性 氧 的 毫 摩尔 数 表示 。 

( ) 23. 动物 油脂 的 过 氧化 值 的 测定 原理 是 : 试 样 溶解 在 乙酸 和 异 辛 烷 
溶液 中 ， 与 碘化钾 反应 ， 用 硫 代 硫酸 钠 深 液 标定 析出 的 碘 。 

( ) 24. 测定 动物 油脂 的 过 氧化 值 时 ， 可 加 入 少量 的 НІВ 乳化 剂 ， 以 组 
解 反应 液 的 分 层 和 缩短 碘 释 放 的 兆 后 时 间 。 

( ) 25. 粮食 中 的 粗 纤 维 含 量 是 试 样 经 过 氧化 反应 后 得 到 的 残渣 经 干燥 、 
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灰 化 后 损失 的 部 分 占 试 样 的 质量 分 数 。 

( ) 26. 粮食 中 粗 纤维 含量 的 测定 原理 为 : 试 样 经 沸腾 的 稀 硫酸 处 理 后 ， 
残渣 经 过 滤 分 离 、 洗 涤 后 ， 再 用 沸腾 的 氧 氧 化 钾 深 液 处 理 ， 处 理 后 的 残渣 经 过 波 
分 离 、 洗 涤 、 干 燥 、 称 重 后 灰 化 ， 灰 化 中 损失 的 质量 相当 于 试 样 中 粗 纤维 的 质 


( ) 27. 粮食 及 其 制品 中 粗 蛋 白 含量 的 测定 采用 凯 氏 定 气 法 。 
( ) 28. 凯 氏 定 氮 法 测定 蛋 日 质 时 ， 加 入 硫酸 钾 的 作用 是 使 洲 液 的 沸点 


( ) 29. ЖЕЛЕ ИЕН НУ H BJ 263540 И gg ke s pk МН, ç 

( ) 30. 测定 粮食 中 蛋白质 的 含量 时 ， 应 选用 凯 氏 烧瓶 、 半 微量 蒸馏 装 
置 、 微 量 滴定 管 等 。 

( ) 31. 凯 氏 定 氮 法 测定 粮食 中 粗 蛋 白质 的 含量 时 ， 消 化 结束 时 消化 液 
应 呈现 漆 清 透明 的 棕 褐 色 。 

( ) 32. 凯 氏 定 氮 法 测定 非 发 酵 豆 制品 中 和 蛋白质 含量 时 的 换算 系数 是 








5.71, 

( ) 33. 分 光 光 度 法 测定 非 发 酵 豆 制 品 中 和 蛋白质 含 量 时 所 用 的 乙酸 钠 一 
乙酸 缓冲 溶液 的 pH 为 4. 8。 

( ) 34. 燃烧 法 测定 非 发 酵 豆 制品 中 蛋白 质 含 量 时 ， 试 样 在 900 ~ 
1200% 高 温 下 燃烧 ， 燃 烧 过 程 中 产生 的 混合 气体 ， 其 中 的 碳 、 硫 等 干扰 气体 和 盐 
类 被 吸收 管 吸收 。 

( ) 35. 粉 类 粮食 的 粗细 度 以 得 下 的 部 分 占 试 样 的 质量 分 数 表 示 。 

( ) 36. 粉 类 粮食 粗细 度 的 测定 原理 是 : 样品 在 不 同 规格 的 筛子 上 筛 理 ， 
不 同 颗粒 的 样品 彼此 分 离 ， 根 据 得 上 的 残留 量 计 算出 粉 类 粮食 的 粗细 度 。 

( ) 37. 测定 粉 类 粮食 的 粗细 度 时 ， 验 粉 第 停止 之 后 用 双手 轻 拍 筛 秒 的 
不 同方 位 三 次 ,用 毛 刷 把 得 面 上 的 残留 物 刷 到 表面 正中 。 

( ) 38. 淀粉 的 细 度 是 用 分 样 得 得 分 样品 ， 得 到 的 筛 下 物 的 质量 与 样品 
总 质量 的 比值 。 

( ) 39. JSG ñm j= E JHHF089HESJU y S: 辅助 得 层 在 上 ， 绝 对 筛 层 在 下 。 

( ) 40. 面粉 得 的 安装 顺序 是 大 得 孔 在 上 ， 小 筛 孔 在 下 ， 最 下 层 是 筛 底 ， 











( ) 41. 淀粉 的 斑点 是 指 在 规定 的 条 件 下 用 肉眼 观察 到 的 杂 色 点 。 
( ) 42. 在 较 好 的 光线 下 测定 淀粉 斑点 时 ， 眼 与 斑点 计数 器 的 距离 应 保 


( ) 43. 粮食 中 淀粉 含量 的 测定 原理 是 利用 演 粉 分 子 中 的 C 一 H、N 一 H、 
0 一 H 键 对 近 红 外 有 特定 吸收 。 
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( ) 44. 测定 大 米 中 直 链 尝 粉 的 含量 时 ， 用 抽 提 器 抽 提 样 品 时 所 用 的 抽 
提 剂 是 乙醇 。 

( ) 45. 在 对 淀粉 进行 干燥 时 ， 应 快速 升 高 温度 以 去 除 水 分 。 

( ) 46. 动 植物 油脂 用 氧 氧 化 钾 皂 化 后 ， 全 部 生成 物 用 指定 溶剂 提取 ， 
在 规定 的 操作 条 件 下 不 挥发 的 所 有 物质 叫 作 不 皂 化 物 。 

( ) 47. 通过 对 油脂 不 皂 化 物 含 量 的 测定 ， 可 以 鉴定 油脂 的 纯度 和 有 无 
掺 杂 作 假 。 

( ) 48. 用 乙醚 提取 法 测定 油脂 中 的 不 皂 化 物 含 量 时 ， 如 果 形 成 乳化 液 ， 
可 加 少量 乙醇 或 浓 氧 氧化 钾 进 行 破 乳 。 

( ) 49. 用 己 烷 提取 法 测定 不 皂 化 物 含量 时 ， 用 0. тои 氧 氧 化 钾 乙 醇 
标准 溶液 滴定 至 终点 ， 以 油 酸 计算 游离 脂肪 酸 的 质量 ， 以 此 校正 残留 物 的 质量 。 

( ) 50. 植物 油脂 的 含 皂 量 是 植物 油脂 加 碱 精炼 后 ， 油 脂 中 残留 的 不 皂 
化 物 的 量 。 

( ) 51. 测定 植物 油脂 含 皂 量 的 原理 是 : 试 样 用 有 机 溶剂 溶解 后 ， 加 入 
热 水 使 皂 化 物 溶解 ， 用 盐酸 标准 溶液 滴定 。 

( ) 52. 气 化 值 等 于 酯 值 与 酸 值 之 和 。 

( ) 53. 动 植物 油脂 的 皂 化 值 是 在 规定 条 件 下 皂 化 1g 油脂 所 需 的 氧 氧 化 
钾 的 毫克 数 。 

( ) 54. 氧 氧 化 钊 乙醇 溶液 需 储 存在 配 有 橡胶 塞 的 棕色 试剂 瓶 中 。 

( ) 55. 油脂 皂 化 值 是 判断 油脂 纯度 的 指标 之 一 。 

( ) 56. 测定 食用 植物 油 皂 化 值 ， 样 品 制备 时 ， 可 以 每 10g 样品 加 25 无 
水 硫酸 铜 ， 置 于 温度 高 于 熔点 的 干燥 箱 内 干燥 除去 样品 中 的 水 分 。 

( ) 57. 用 抽 滤 装置 抽 滤 完 样品 后 ， 先 关 抽 气泵 ， 再 抽 措 抽 滤 瓶 连接 管 。 

( ) 58. 测定 油脂 的 凝固 点 可 判断 出 油脂 的 纯度 。 

( ) 59. 使 用 阿 贝 折射 仪 测定 油脂 折射 率 时 ， 首 先 必须 通 入 恒温 水 。 

( ) 60. 油脂 碘 值 是 用 100mL 油脂 吸收 而 素 的 容量 来 表示 的 。 

( ) 61. 韦 氏 试剂 稳定 性 较 差 ， 为 使 测定 结果 准确 ， 通 常 要 求 做 空白 样 
的 对 照 试验 。 

( ) 62. 如 果 油 脂 样 品 在 室温 下 不 完全 是 液体 ， 可 将 样品 进行 加 热 ， 使 
其 温度 超过 熔点 ТОС 左右 再 进行 测定 。 

( ) 63. 开始 使 用 黄色 片 与 红色 片 的 罗 维 朋 值 的 比值 应 为 5: 1， 然 后 进 
行 校正 ， 测 定 过 程 中 不 必 总 是 保持 上 述 这 个 比值 。 

( ) 64. 油脂 的 透明 度 是 指 油脂 在 一 定 的 温度 下 ， 静 止 一 段 时 间 后 所 呈 
现 的 透 光 程度 。 

( ) 65. 检验 大 豆油 色泽 时 ， 三 级 和 四 级 大 豆油 所 用 的 罗 维 朋 比 色 覃 的 
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尺寸 为 25. 4mm。 














( ) 66. 经 过 静 置 后 ， 品 质 正 常 的 合格 油脂 应 是 淤 清 透明 的 。 
( ) 67. 油脂 加 热 试 验 是 用 来 检验 油脂 中 磅 脂 含量 的 简易 方法 。 




















( ) 68. МЕНЕЕ J Е И БИ 0: 








( ) 69. 毛细 管 法 测定 油脂 熔点 时 ， 如 果 升 温 速率 过 快 ， 会 导致 测定 的 


结果 偏 高 。 


二 、 单 项 选择 题 (将 正确 答案 的 序号 填 入 括号 内 ) 











1. 奉 同 一 种 植物 油 的 酸 价 高 ， 则 表明 该 油脂 因 水 解 而 产生 了 更 多 的 ( 











A. 游离 脂肪 酸 。”B. 过 氧化 物 。 C. 脂肪 酸 
2. 酸 价 是 指 中 和 1g 油脂 中 所 合 的 ( 。” ) 所 需要 氢 氧 化 钾 的 质量 。 
А. 过 氧化 物 в. 脂肪 酸 С. 游离 脂肪 酸 






































































































































) 


D. НУН #5 











D. НУН #5 





) 来 


Ў 


) 代替 


) 作为 指示 剂 。 


З. 油脂 酸 价 的 测定 是 利用 油脂 中 游离 脂肪 酸 与 氧 氧 化 钾 发 生 的 ( 
进行 测定 的 。 

А. 氧化 一 还 原 反 应 B. 复分解 反应 

C. 此 化 反应 D. 酸 碱 中 和 反应 

4. 配制 0. Imol/L 的 氧 氧化 钠 标 准 溶 液 1000mL， 下 面 做 法 正确 的 是 ( 

А. 直接 称 取 气 氧化 钠 6g B. 吸取 饱和 氢 氧 化 钠 溶液 5. 4mL 

С. 直接 称 取 氧 氧化 钠 9g D. 吸取 饱和 氢 氧 化 钠 溶液 7. 5mL 

5. 粮食 脂肪 酸 值 的 测定 选用 ( ”) 作为 标准 溶液 最 好 。 

A. 氧 氧 化 钠 水 溶液 В. 氧 氧 化 钠 乙 醇 溶液 

С. 所 氧化 钾 乙 醇 溶 液 D. 氧 氧 化 钾 水 溶液 

6. 采用 茶 提 取 法 测定 玉米 中 的 脂肪 酸 值 ， 做 空白 试验 需要 用 ( 
滤液 。 

A. 乙醇 B. 甲醇 С. 石油 本 р. № 

7. 测定 动 植物 油脂 酸 价 时 ， 颜 色 较 深 的 油脂 一 般 选 用 ( 

А. ВУ B. НЗ С. ААК D. 甲 基 红 

8. 关于 动 植物 油脂 过 氧化 值 的 测定 方法 叙述 错误 的 是 (  )。 

А. 碘化钾 饱和 洲 液 应 是 新 配制 的 且 不 含 游离 碘 和 碘 酸 盐 

B. 硫 代 硫 酸 钠 应 现 用 现 配 

C. 冰 乙 酸 使 用 前 应 用 纯净 的 惰性 气体 清除 氧 

D. 冰 乙 酸 对 皮肤 和 组 织 有 强 刺激 性 

9. 动 植物 油脂 过 氧化 值 的 单位 表示 正确 的 是 ( ” )。 

A. meq/kg B. g/kg C. % D. ppm 





10. 测定 油脂 过 氧化 值 的 原理 中 要 求 ， 试 样 溶解 在 ( 




















) 溶液 中 与 磺 


化 钾 
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发 生 反应 。 
А. ИЯ В. СИ ЯЗ С 丙 酸 一 异 辛 烧 D. 酮 酸 一 异 丙烷 
11. 测定 油脂 过 氧化 值 所 使 用 的 标准 溶液 是 ( ) 。 






















































































А. 盐酸 标准 溶液 В. 氧 氧 化 钠 标准 溶液 

С. 高 锰 酸 钾 标 准 浴 液 D. 硫 代 硫酸 钠 标 准 溶液 

12. 测定 过 氧化 值 时 ， 碘 化 氢 是 利用 在 冰 乙 酸 中 加 入 ( ) 获得 的 。 
А. 硫酸 钾 B. 硫酸 钠 С. 硫 代 硫酸 钠 — D. 碘化钾 
13. 过 氧化 值 的 测定 中 碘 化 氧 是 利用 在 ( ) 中 加 入 碘化钾 获得 的 。 
А. 乙醇 В. = C. 冰 乙 酸 D. 淀粉 

14. 过 氧化 值 的 测定 滴定 终点 为 〈 De 

A. 溶液 显 蓝 色 B. 溶液 呈 浅 黄色 

С. 蓝 色 消失 D. 溶液 显 红色 




















15. 测定 动 植物 油脂 过 氧化 值 时 选用 ( ” ”) 作为 溶剂 提取 样品 中 的 油脂 。 


a 




















A. 乙醇 В. 三 握 甲 烷 一 冰 乙 酸 
С. СС D. 乙醚 


16. 下 列 对 过 氧化 值 的 测定 说 法 错误 的 是 ( ) 。 

A. 应 用 三 所 甲烷 一 水 乙酸 作为 提取 剂 B. 淀粉 指示 剂 应 临 用 时 现 配 

C. 碘化钾 溶液 应 用 无 色 容 量 瓶 盛装 D. 要 进行 空白 试验 

17. 粮食 中 粗 纤 维 含 量 是 指 试 样 经 过 沸腾 的 ( ) 处 理 后 得 到 残 漆 ， 经 过 
过 滤 、 洗 涤 ， 用 沸腾 的 氧 氧 化 钾 深 液 处 理 后 的 残 酒 经 过 过 滤 、 分 离 、 洗 涤 、 干 燥 
并 称 重 ， 然 后 灰 化 ， 灰 化 后 损失 部 分 占 试 样 的 质量 分 数 。 

А. 稀 硫酸 В. 高 锰 酸 钾 C. 韦 氏 试剂 D. 乙醇 

18. 测定 粮食 中 粗 纤维 含量 时 ， 经 酸 液 和 碱 液 处 理 后 ， 洗 涤 时 所 用 试剂 的 顺 
序 是 ( ) 。 

А. 先 用 乙醇 再 用 乙醚 В. 先 用 乙醚 再 用 乙 本 

С. 先 用 甲醇 再 用 乙醇 D. ЗЛ, АЈНА 

19. 粮食 中 和 蛋白质 含量 的 测定 原理 是 试 样 在 催化 剂 作用 下 用 ( ) 消解 ， 
反应 产物 用 碱 中 和 后 蒸馏 ， 释 放出 氨 ， 用 硼酸 吸收 ， 用 硫酸 滴定 吸收 液 ， 以 此 计 
算 蛋 白质 含量 。 

А. 氧 氧 化 钠 В. 硫酸 铜 С. 硫酸 钾 D. 浓 硫 酸 

20. 测定 蛋白 质 时 ， 消 化 过 程 应 该 按照 ( ”) 操作 。 
. 先 低温 后 高 温 保 持 消 化 液 微 沸 
. 先 高 温 后 低温 保持 消化 液 微 沸 
. 一 直 保 持 最 高 温 使 消化 液 剧烈 沸腾 
. 一 直 保持 低温 加 热 使 消化 液 热 而 不 沸 
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21. 测定 蛋白 质 时 ， 消 化 结束 时 凯 氏 烧瓶 内 的 液体 应 呈现 ( ) 。 

















А. 澄清 透明 蓝 绿色 В. 澄清 透明 黑 褐 色 

С. ИРАНА ТЖ, D. 澄清 透明 无 色 

22. 测定 蛋白 质 含量 时 蒸馏 所 用 的 碱 是 〈 ) 。 

А. 0. 01mol/ L 氧 氧化 钠 В. 400g/L ЕН 14 

С. 0.01mol/L 氧 氧 化 钾 D. 400g/L 左右 的 氧 氧化 钾 

23. 测定 蛋白 质 含量 时 ， 下 列 做 法 正确 的 是 ( Ja 

A. 消化 时 硫酸 钾 必 须 过 量 В. 蒸馏 时 Мон 过 量 

C. 滴定 时 滴定 速度 过 快 D. 消化 时 间 必 须 超 长 

24. 凯 氏 定 氮 法 测定 蛋白 质 含量 时 ， 碱 化 蒸馏 后 用 ( ) ЖЖ 
出 的 氮气 。 

А. 硼酸 B. 硝酸 C. 标准 硫酸 D. 盐酸 

25. 测定 蛋白 质 时 ， 消 化 过 程 所 使 用 的 催化 剂 是 ( Ја 

А. 硫酸 银 B. 硫酸 铁 С. 硫酸 钠 D. 硫酸 铜 

26. 蛋白 质 的 换算 系数 一 般 常 用 6.25， 它 是 根据 其 平均 含 氮 量 为 ( ) 
得 来 的 。 

A. 15% B. 16% C. 17% D. 18% 


27. 用 凯 氏 定 氮 法 测 得 某 样品 中 氮 元 素 的 含量 为 1 3g， 则 样品 中 蛋白 质 含量 
推测 是 ( 08 

А. 2406 В. 1405 С. 93. 755 D. 1605 

28. 用 分 光 光 度 法 测定 非 发 酵 豆 制品 中 的 蛋白 质 含量 时 ， 所 用 的 乙酸 钢 一 乙 
酸 缓冲 溶液 的 pH 为 ( ja 

A. 4.8 B. 6.5 C. 7.2 D. 10 

29. 面粉 得 的 安装 顺序 正确 的 是 ( )s 

А. ВИКА, К, Е 

В. 按 筛 孔 的 大 、 中 、 小 排列 

С. 大 筛 孔 在 上 ， 小 得 孔 在 下 ， 最 下 层 是 得 底 ， 最 上 层 是 

D. 小 得 孔 在 上 ， 大 得 孔 在 下 ， 最 下 层 是 筛 底 ， 最 上 层 是 筛 盖 

30. 粉 类 粮食 的 ( ) 是 指 粉 类 粮食 粉 粒 的 大 小 程度 ， 以 留存 在 筛 面 上 的 
部 分 占 试 样 的 质量 分 数 表示 。 

А. 细 度 B. 粗糙 率 C. 加 工 精度 D. 密度 

31. 粉 类 粮食 细 度 的 测定 原理 是 : 样品 在 不 同 规格 的 筛子 上 筛 理 ， 不 同 颗粒 
的 样品 彼此 分 离 ， 根 据 ( ) 计算 出 粉 类 粮食 的 细 度 。 

А. № ГИ B. № ЕЙ 

32. 测定 粉 类 粮食 的 细 度 所 用 的 电动 验 粉 筛 的 回转 直径 是 ( jw 
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А. 20mm В. 30mm C. 50mm D. 60mm 
33. WEB Hye ü EE nn, РЕЈ АЈ ( ) 。 
А. 得 下 物 残留 量 与 样品 总 质量 的 比值 





















































В. 得 上 物 残留 量 与 样品 总 质量 的 比值 

34. 测定 淀粉 的 细 度 所 用 的 电动 验 粉 第 的 振幅 是 ( ) 。 

A. 2 -5тт В. 3 ~ бит С. 4 -7mm D. 5 ~8mm 

35. 在 较 好 的 光线 下 测定 淀粉 斑点 时 ， 有 眼 与 斑点 计数 器 的 距离 保持 ( ) 。 
А. 10cm B. 20cm C. 30cm D. 40cm 

36. 检验 粮食 色泽 时 ， 应 将 试 样 置 于 ( ) 下 。 

A. 自然 光 B. 单 色 光 С. 散射 光 D. 偏振 光 

37. 测定 植物 油脂 色泽 所 用 的 仪器 为 〈 ) 。 

А. 分 光 光 度 计 В. 罗 维 朋 比 色 计 С. 折光 计 D. Шеш 

38. 检验 色拉 油 的 色泽 时 ,一 级 和 二 级 色拉 油 所 用 的 罗 维 朋 比 色 权 的 尺寸 为 
) 。 

А. 25. 4mm B. 25.5mm С. 133. 4mm D. 133. Smm 

39. 油脂 在 酸败 时 会 产生 狼 基 化 合 物 。 这 些 化 合 物 会 和 ( ) 反应 生成 
A. 2, 4-Е В.1, З- 0 

С. 2, 4-1 р. 1, З- E 28 Ji 


40. 一 般 油脂 随 着 储藏 的 时 间 延 长 ， 其 痰 基价 的 数值 呈 〈 ) 趋势 。 
A. 不 断 减 小 B. 不 断 增 大 C. 不 变 
41. 油脂 痰 基价 测定 的 原理 : 油脂 氧化 酸败 产生 的 火 基 与 2，4- 二 硝 基 葵 及 


反应 生成 逐 ， 在 碱 性 条 件 下 形成 醒 离 子 , в (о). 


， 在 规定 的 操作 下 不 挥发 的 所 有 物质 。 











А. Же В. 葡萄 酒 红色 С. 绿色 D. 棕 黄 色 
42. 测定 粮食 中 的 淀粉 时 ， 样 品 水 解 处 理应 选用 ( 25 

А. 回流 冷凝 装置 、B. 蒸馏 装置 С. 分 馏 装 置 D. 提取 装置 
43. 测定 大 米 直 链 淀粉 的 含量 时 ， 样 品 抽 提 所 使 用 的 抽 提 剂 是 ( Ма 
А. 丙酮 B. 甲醇 С. 石油 醚 D. 乙醇 

















44. 动 植物 油脂 的 不 时 化 物 是 氧 氧 化 钾 时 化 后 的 全 部 生成 物 用 ( ) 提 

















А. 2. B. 甲醇 С. 石油 醚 D. 乙醇 
45. 测定 油脂 和 皂 化 值 的 原理 中 要 求 . 在 回流 条 件 下 将 样品 和 ( ) 一 起 者 
А. 氨 氧 化 钾 一 甲醇 溶液 В. 氧 氧 化 钾 一 乙醇 溶液 


C. 硫酸 一 甲醇 溶液 D. 硫酸 一 乙醇 溶液 
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Е 


说 法 正确 的 是 ( ) 。 


46. 植物 油脂 含 气量 一 般 是 用 ( ) 来 表示 的 。 









































A. 碳酸 钠 的 质量 B. 油 酸 钠 的 质量 

С. 星 化 物 的 摩尔 数 D. 氧 氧化 钾 的 体积 数 

47. 植物 油脂 含 皂 量 是 指 植物 油脂 加 碱 精炼 后 ， 油 脂 中 残留 的 ( ) 的 

А. АЯ B. 皂 角 С. в D. 氧化 物 

48. 油脂 皂 化 值 的 测定 中 选用 ( ) 作为 反应 介质 。 

A. 乙醇 В. 三 氧 甲烷 一 冰 乙 酸 

C. С СО D. 乙醚 

49. 动 植物 油脂 的 皂 化 值 是 在 规定 条 件 下 时 化 lg ДЕ Pj s; BJ АА ЯН АЈ 
уа 

А. 物质 的 量 В. УЖ С. ИЖ D. 毫克 数 








50. 测定 动 植物 油脂 的 皂 化 值 ， 佑 计 的 皂 化 值 与 取样 量 不 相符 的 是 ( ) 。 
А. 皂 化 值 为 1530 ~200， 取 样 量 为 5. Ов 

B. 皂 化 值 为 200 ~250， 取 样 量 为 1.5g 

С. 皂 化 值 为 250 ~300， 取 样 量 为 1.2g 

D. 皂 化 值 大 于 300， 取 样 量 为 1.0g 

51. 根据 油脂 砸 值 ， 可 将 油脂 分 为 干 性 油 、 半 干 性 油 和 不 干 性 油 三 类 ， 下 列 















































А. ПУНКТ 1302/1005 的 油脂 属于 干 性 油 
В. ВИЕ 1002/1005 的 油脂 属于 干 性 油 
С. Wu sJ 1302/1005 的 油脂 属于 干 性 油 
D. ИНЕ (100-130) 5/1005 的 油脂 属于 干 性 
52. 食用 植物 油脂 的 碘 值 在 国家 标准 中 有 严格 规定 ， 大 豆油 碘 值 为 ( ) 。 

































































































































































































































































А. (107-135) g/100g В. (124-139) g/100g 
С. (118-141) 8/1008 р. (86-107) g/100g 
53. 食用 植物 油脂 的 础 值 在 国家 标准 中 有 严格 规定 ， 玉 米 油 础 值 为 ( ) 。 
А. (107-135) g/100g В. (124-139) g/100g 
С. (118-141) 6/1008 р. (86-107) g/100g 
54. 食用 植物 油脂 的 碘 值 在 国家 标准 中 有 严格 规定 ， 花 生 油 碘 值 为 ( Ја 
А. (107 ~ 135) 8/1006 В. (124 ~ 139) 5/1008 


С. (118 ~ 141) 6/1008 D. (86 ~ 107) 8/1008 
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第 二 单元 糕点、 糖 采 的 检验 
根据 食品 检验 工 的 国家 职业 标准 糕点、 糖果 的 考核 内 容 (中 级 工 ， 主 要 
有 滴定 分 析 法 的 知识 、 微 生物 的 基本 知识 、 可 见 分 光 光 度 仪 的 使 用 方法 ， 具 体 包 
括 以 下 8 个 方面 ; 





























1. 能 对 糕点 、 糖 果 中 的 脂肪 进行 测定 。 

2. 能 对 糕点 、 糖 果 中 的 蛋白 质 进行 测定 。 

3. 能 对 糕点 、 糖 果 中 的 总 糖 进行 测定 。 

4. 能 对 糕点 、 糖 果 的 酸 价 、 过 氧化 值 进行 测定 

5. 能 对 糕点 、 糖 果 中 的 蕊 糖 进行 测定 。 

6. 能 对 糕点 、 糖 果 中 的 合成 色素 进行 测定 。 

7. 能 对 糕点 、 糖 果 中 的 细菌 总 数 和 大 上 肠 菌 群 进行 测定 。 

8. 能 对 糕点 、 糖 果 中 的 霉菌 进行 测定 。 

—. НМ (对 的 打 v ， 错 的 打 x ) 

( ) 1. 索 氏 抽 提 法 测定 糕点 的 脂肪 含量 使 用 的 抽 提 剂 为 乙醚 。 

( ) 2. 糕点 中 过 氧化 值 测定 所 用 的 溶剂 为 三 氯 甲烷 一 冰 乙 酸 。 

( ) 3. 通过 测定 糕点 中 的 酸 价 ， 可 以 了 解 脂肪 的 水 解 程度 。 

( ) 4. 在 《糕点 、 面 包 》 (СВ 7099—2015) 中 要 求 糕点 的 酸 价 (以 脂 
肪 计 ) (КОН) 应 小 于 或 等 于 1mg。 

( )5 在 《糕点 、 面 包 》 (GB 7099—2015) 中 要 求 糕点 的 过 氧化 值 含 


Е (以 脂肪 计 ) 应 小 于 或 等 于 0. 25g/100g。 
( ) 6. МЕЖ АО АИА S Br, АРИУ СВАИ ETS W Wu 























定 。 
) 7. 糕点 中 酸 价 测定 原理 是 脂肪 中 游离 脂肪 酸 用 氧 氧化 钾 标 准 涂 液 滴 
定 ， 每 克 脂 肪 所 消耗 的 标准 溶液 的 训 克 数 即 为 酸 价 。 


) 8. 通过 测定 糕点 中 的 过 氧化 值 ， 可 以 了 解 油脂 的 酸败 程度 。 

) 9. 食品 中 的 其 糖 属 于 多 糖 。 

) 10. 莽 糖 是 不 具有 还 原 性 的 糖 。 

) 11. 食品 中 糖 类 化 合 物 存在 形式 有 三 种 分 别 是 单 糖 、 双 糖 和 多 糖 。 
) 12. 乳糖 和 莽 糖 都 是 具有 还 原 特 性 的 糖 。 

) 13. 直接 滴定 法 测定 还 原 糖 时 ,使 用 的 标准 溶液 是 工 糖 标准 溶液 。 
) 14. 蛋白 质 测定 时 ， 消 化 样品 中 常 加 入 的 催化 剂 为 硫酸 一 硫酸 铜 。 
) 15. 蛋白 质 测定 时 ， 燕 馏 过 程 中 应 该 加 入 过 量 氨 氧化 钠 。 

) 16. 便 质 糖果 中 还 原 糖 含量 太 大 易 引 起 粘 牙 、 粘 纸 的 现象 。 
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( ) 17. 直接 法 测定 食品 中 的 还 原 糖 时 ， 样 品 前 处 理 时 和 蛋白质 沉淀 剂 是 
亚 铁 氨 化 钾 及 乙酸 锌 。 

( ) 18. Вт НОЈ ih ЖЕ ЕЛИ СЕ, Е ДОРЕ ТИ р, 
再 按 还 原 糖 的 测定 方法 分 别 测 定 水 解 前 后 样 液 中 的 还 原 糖 的 含量 。 

( ) 19. 蛋白 质 的 换算 系数 一 般 常用 6.25， 它 是 根据 其 平均 含 氮 量 为 
16% 得 来 的 。 

( ) 20. 直接 滴定 法 测定 还 原粮 时， 样 液 滴定 过 程 中 ， 要 求 样 液 应 保持 
沸腾 状态 。 

( ) 21. Ви НАНЕ, ЕЕК, ЛЕЖА ОУН 
芽 糖 。 

( ) 22. СВ 7099—2015 中 规定 了 糕点 、 面 包 的 微生物 指标 ， 要 求 热 加 
工 的 糕点 产品 出 厂 时 菌落 总 数 不 得 大 于 1500CFU/g。 

( ) 23. GB 7099—2015 中 规定 了 糕点 、 面 包 的 微生物 指标 ， 要 求 热 加 
工 的 糕点 产品 出 厂 时 大 肠 菌 群 不 得 检 出 。 

( ) 24. 总 糖 的 测定 方法 有 直接 滴定 法 和 高 锰 酸 钾 法 。 

( ) 25. 食品 中 的 总 糖 含量 是 指 具 有 还 原 性 的 糖 和 在 测定 条 件 下 能 水 解 
为 还 原 性 单 糖 的 芒 糖 的 总 量 。 

( ) 26. 总 糖 测 定 的 原理 : 样品 经 沉淀 剂 除 去 蛋白 质 后 ， 其 中 蔗糖 经 盐 
酸 水 解 为 单 糖 ， 在 加 热 条 件 下 ， 以 酚 栈 作为 指示 剂 ， 滴 定 碱 性 酒石酸 铜 洲 液 ， 根 
据 消耗 的 转化 液体 积 计算 总 糖 含量 。 

( ) 27. 直接 滴定 法 测定 还 原 糖 使 用 的 碱 性 酒石酸 铜 甲 液 和 乙 液 应 分 别 
储存 ， 临 用 时 混合 。 

( ) 28. 指示 剂 次 甲 基 蓝 是 一 种 氧化 剂 ， 其 氧化 能 力 比 碱 性 酒石酸 铜 稍 
强 。 

( ) 29. 在 碱 性 条 件 下 ， 铜 离子 也 可 以 沉 演 蛋白质， 所 以 用 直接 滴定 法 
测定 还 原 糖 时 ， 不 能 用 硫酸 铜 或 所 氧化 钠 处 理 样 液 ， 和 否则 会 影响 测定 结果 的 准确 
性 。 

( ) 30. 索 氏 抽 提 法 所 测 得 的 脂肪 为 粗 脂 肪 ， 因 为 抽 提 出 的 除 脂 肪 外 ， 
还 有 色素 及 挥发 油 、 树 脂 等 。 

( ) 31. 索 氏 抽 提 法 所 测 得 的 脂肪 为 游离 脂肪 。 

( ) 32. 索 氏 抽 提 法 测定 糕点 中 的 脂肪 时 ， 样 品 中 的 水 分 对 测定 没有 影 
响 。 

( ) 33. 通过 酸 价 可 以 衡量 糕点 中 脂肪 的 水 解 程度 ， 酸 价 越 高 ， 说 明 产 
品 的 新 鲜 程度 越 好 。 
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二 、 单 项 选择 题 (将 正确 答案 的 序号 填 入 括号 内 ) 




















1. 《糕点 通则 》 (СВИТ 20997 一 2007) 要 求 烘 烤 类 糕点 的 脂肪 含量 ( р 
А. <12. 0% В. <34. 0% С. <42. 0% D. <22. 0% 

2. 《糕点 通则 》 (СВИТ 20997—2007) 中 脂肪 含量 用 ( ) 测定 。 

A， 酸 水 解法 В. КАЗНИ С. 直接 滴定 法 。 D. 凯 氏 定 氮 法 
3. 用 索 氏 抽 提 法 测定 糕点 中 的 脂肪 含量 时 使 用 的 抽 提 剂 为 ) 5 

A. 乙醚 B. 乙醇 C. 无 水 乙醚 D. 无 水 乙醇 

4. 用 索 氏 抽 提 法 测定 糕点 中 的 脂肪 含量 时 使 用 的 乙醚 应 为 ( ла 

А. 乙醚 В. 乙醇 С. 无 水 乙醚 D. 无 水 乙醇 

5. 索 氏 抽 提 装置 中 的 仪器 不 包括 ( )s 

А. 抽 提 管 B. 接收 瓶 С. РТ D. 滤纸 简 











6. 制备 含油 脂 高 的 桃 栈 样 品 时 ， 取 ( ) 试 样 置 于 锥 形 瓶 中 ， 加 50mL 
石油 栈 ， 放 置 过 夜 ， 用 于 酸 价 、 过 氧化 值 的 测定 。 

A. 200g B. 150g C. 100g D. 50g 

7. 南瓜 子 、 吊 瓜子 去 壳 粉 碎 后 置 于 锥 形 瓶 中 ， 加 入 100mL НА, СРЕ 
12h， 经 漏斗 过 滤 后 ， 滤 液 于 ( ) 水 浴 上 挥 尽 石油 栈 ， 用 于 酸 价 、 过 氧化 值 
























































的 测定 。 
A. 40% B. 50°С С. 60% D. 100% 
8. 糕点 中 过 氧化 值 的 测定 所 用 的 溶剂 为 〈 А 
А. "ЖЕНЕ В. 中 性 乙醚 一 乙醇 
С. 三 氯 甲 烷 一 冰 乙 酸 D. 三 氧 甲烷 一 乙醚 
9. 通过 测定 糕点 中 的 ( ) ， 可 以 了 解 脂 肪 的 水 解 程度 。 
А. 酸 价 B. 过 氧化 值 С. 总 酸 D. 总 脂 


10. 在 《糕点 、 面 包 》 (СВ 7099—2015) 中 要 求 糕点 的 酸 价 (以 脂肪 计 ) 
(КОН) 应 ( А 

А. <lmg/g В. <2mg/g C. 过 3mg/g D. <8mg/g 

11. 糕点 中 酸 价 测定 原理 是 脂肪 中 游离 脂肪 酸 用 ( ) 滴定 ， 每 克 脂 肪 所 
消耗 的 标准 溶液 的 毫克 数 即 为 酸 价 。 

А. 0. Imol/L, 氧 氧化 钠 标准 溶液 B. 0. 1mol/L 氧 氧 化 钾 标 准 溶液 

С. 0.05mol/L, 氧 氧 化 钠 标准 浴 液 ° D. 0.05mol/L 氧 氧化 钾 标 准 溶液 

12. 通过 测定 糕点 中 的 ( ) ， 可 以 了 解 油脂 的 酸败 程度 。 

А. 酸 价 B. 过 和 氧化 值 С. 总 酸 D. 总 脂 

13. 在 《糕点 、 面 包 》 (СВ 7099—2015) 中 要 求 糕点 的 过 氧化 值 含量 (以 
НГ) 应 人 Jo 
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` 166. (理论 试题 + 技能 试题 + 模拟 试卷 ) 

А. <0. 15/1005 В. <0.25g/100g С. <0. 58/1005 Р. <0. 76/1006 
14. 测定 糕点 的 过 氧化 值 含 量 时 ， 游 离 的 碘 用 ( ) 滴定 。 

А. 氧 氧 化 钠 标准 溶液 В. 硫 代 硫酸 钠 标 准 溶液 

C. 盐酸 标准 溶液 D. 硝酸 银 标 准 溶 液 

15. 凯 氏 定 氮 仪 包括 凯 氏 烧瓶 、 冷 凝 管 和 ( ja 

А. 抽 提 管 B. 接收 瓶 С. Ш D. 滤纸 简 
16. 蛋白 质 测 定时 ， 消 化 样品 中 常 加 入 的 催化 剂 为 ( Jë 

А. 硫酸 和 硫酸 铜 B. 硫酸 和 硫酸 钾 

С. 硫酸 铜 和 硫酸 钾 D. 硫酸 铜 和 碳酸 钾 

17. 凯 氏 定 所 法 的 操作 步骤 正确 的 是 ( J 

A. 10, К, 209, Е B. НЕ, ИЯ, МК, WW AE 
C. 吸收 ， 消 化 ,蒸馏 ， 滴 定 D. 218, 消化 ， 吸收 ,滴定 
18. 食品 中 糖 类 化 合 物 存在 形式 有 三 种 分 别 是 ( Ја 

А. 单 糖 、 乳 糖 、 淀 粉 В. 单 糖 、 双 糖 、 多 糖 

С. 葡萄糖、 乳糖、 多糖 D. 葡萄 糖 、 双 糖 、 多 糖 

19. 食品 中 糖 类 化 合 物 以 单 糖 形式 存在 的 是 ( ) 

A. 果糖 B. 乳糖 С. RENE D. 果 胶 
20. 不 具有 还 原 性 的 糖 有 ( ) 5 

А. 葡萄 糖 B. 麦芽 糖 C. 核糖 D. Е 
21. 糖 类 测定 中 ， 具 有 还 原 特 性 的 糖 应 是 ( j: 

А. 淀粉 В. 果 胶 C. 纤维 素 D. 乳糖 
22. 食品 中 总 糖 是 es 定 条 件 下 能 水 解 为 还 原 性 单 糖 的 

) 的 总 量 。 

А. ЖЖ В. 多 糖 С. RENE D. 乳糖 
23. 食品 中 总 糖 的 测定 中 ， 样 液 加 酸 水 解 时 所 使 用 的 酸 是 ( а 
А. 硝酸 В. 盐酸 С. 硫酸 D. 高 氧 酸 
24. 食品 中 总 糖 的 测定 中 ， 加 酸 水 解 后 ， 加 ( ) 指示 剂 以 指示 溶液 的 酸 

碱 性 。 

А. 甲 基 红 В. ЙК С. 次 甲 基 蓝 D. 淀粉 
25. 食品 中 总 糖 测 定 的 操作 步骤 正确 的 是 ( а 

А. 沉淀 蛋白 一 取 滤 液 一 水 解 一 调 pH 一 滴定 

В. 沉淀 蛋白 一 水 解 一 调 pH 一 取 滤 液 一 滴定 

С. 沉淀 蛋白 一 调 pH 一 水 解 一 取 滤 液 一 滴定 

D. 沉淀 蛋白 一 取 滤 液 一 调 pH 一 水 解 一 滴定 

26. 食品 总 糖 测 定时 ， 样 液 水 解 在 水 浴 中 应 加 热 ( ) 。 
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А. 10min В. 15 шт C. 20min D. 25mim 
27. 食品 中 总 糖 的 测定 中 , 下 是 10mL 碱 性 酒石酸 铜 溶液 相当 于 转化 糖 的 质 
量 ，10mL 是 由 ( ) 组 成 的 。 





A. 甲 液 10mL B. 乙 液 10mL 

С. 甲 液 和 乙 液 各 5mL D. 甲 液 和 乙 液 共 10mL 
28. 国标 GB/AT ( ) 是 适用 于 各 类 食品 中 总 糖 的 测定 。 

A. 5009.7 B. 5009.8 C. 5413.5 D. 5409 
29. 直接 滴定 法 测定 还 原粮 时 ,使 用 的 标准 溶液 是 ( Ја 

А. 碱 性 酒石酸 铜 甲 液 B. 碱 性 酒石酸 铜 乙 液 

С. 葡萄 糖 标准 溶液 D. 碱 性 酒石酸 铜 甲乙 液 


30. 直接 滴定 法 测定 还 原 糖 时 ， 操 作 步 又 正确 的 是 ( ) 。 

А. 样品 处 理 一 样 液 预 滴 一 精 滴 一 标定 碱 性 酒石酸 铜 溶液 

В. 样品 处 理 一 样 液 预 滴 一 预 滴 一 标定 碱 性 酒石酸 铜 溶液 

С. 样品 处 理 一 标定 碱 性 酒石酸 铜 溶液 一 样 液 预 滴 一 精 滴 

D. 样 液 预 滴 一 精 滴 一 样品 处 理 一 标定 碱 性 酒石酸 铜 溶液 

31. 直接 滴定 法 测定 还 原 糖 时 ， 样 液 滴定 过 程 中 ， 要 求 样 液 应 保持 ( ) 
状态 。 

A. 加 热 В. 静止 С. 振 摇 D. 沸腾 

32. 直接 滴定 法 测定 还 原 糖 时 ， 样 品 除去 蛋白 质 ， 还 原 糖 把 铜 盐 还 原 为 
( )° 
А. 氧化 铜 B. 氧 氧 化 铀 С. 氧化 亚 铜 D. ЖЕ 
33. 直接 滴定 法 测定 食品 中 的 还 原 糖 时 ， 样 液 与 碱 性 酒石酸 铜 甲 液 和 乙 液 加 














热 反应 ， 要 求 应 在 ( ) 内 溶液 沸腾 ， 并 准确 煮沸 2min。 
А. lmin B. 2min С. Зшт D. 4min 
34. 食品 中 的 蔗糖 属于 ( J 
А. 单 糖 В. 双 糖 С. 多 糖 D. 麦芽 糖 
35. 食品 中 蔗糖 的 测定 中 ， 前 处 理 是 将 样品 中 ( ) 除去 后 ， 加 热 水 解 。 
A. 脂肪 B. 蛋白 质 C. 淀粉 D. 水 分 
36. 食品 中 芒 糖 的 测定 中 ， 在 一 定 条 件 下 ， 芒 糖水 解 成 葡萄 糖 和 ( Jë 
А. 果糖 В. 乳糖 С. 半 乳 糖 D. 麦芽 糖 
37. 食品 中 亡 糖 的 测定 中 ， 样 液 加 酸 水 解 ， 使 用 的 酸 是 ( уа 
А. НСІ В. HNO, С. Н,50, D. НСІО, 
38. Вит НКА е h, ВЕ о ВОД НУ, У 50. 00mL 样 液 于 两 个 











100mL 容量 瓶 中 ， 其 中 一 份 加 酸 水 解 后 ， 其 处 理 按 还 原 糖 测定 的 直接 滴定 法 测 得 
的 是 ( ) 。 
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A. 转化 后 的 还 原 糖 量 B. 转化 前 的 还 原 糖 量 
C. 总 糖 含量 D. 果糖 含量 


39. 食品 中 芒 糖 的 测定 中 ， 样 品 经 前 处 理 后 ， 取 两 份 50. 00mL 样 液 于 两 个 
100mL 容量 瓶 中 ， 其 中 一 份 直接 加 水 稀释 至 100mL， 按 还 原 糖 测定 的 直接 滴定 法 
测 得 的 是 ( ё 











А. 转化 后 的 还 原 糖 量 B. 转化 前 的 还 原 糖 量 

С. 总 糖 含 量 D. 乳糖 含量 

40. 样品 总 糖 若 以 蔗糖 计算 ， 最 后 所 乘 系 数 为 )o 

A. 0.90 B. 0.92 C. 0.95 D. 0.97 

41. 糕点 、 糖 果 中 允许 使 用 的 着 色 剂 胭脂 红 的 最 大 使 用 量 为 ( ) g/kgo 
A. 0.05 B. 0.1 C. 0.25 D. 0.3 


42. 高 效 液 相 色谱 法 测定 糕点 、 糖 果 中 的 合成 着 色 ， 样 品 溶液 用 柠 榜 酸 溶液 
调节 pH 至 ( ) ， 在 这 样 的 酸性 条 件 下 ， 色 素 容 易 被 聚 酰胺 完全 吸附 。 

A. 2 B. 4 C. 6 D. 7 

43. СВ 7099—2015 中 规定 了 糕点 、 面 包 的 微生物 指标 ， 要 求 热 加 工 的 糕点 
产品 出 厂 时 菌落 总 数 不 得 大 于 ( ) CFU/g, 

A. 100 B. 500 C. 1500 D. 不 得 检 出 

44. СВ 7099—2015 中 规定 了 糕点 、 面 包 的 微生物 指标 ， 要 求 热 加 工 的 糕点 
产品 出 厂 时 大 上 肠 菌 群 不 得 大 于 ( ) MPN/100g, 

A. 30 B. 50 C. 100 D. 不 得 检 出 

45. СВ 7099—2015 中 规定 了 糕点 、 面 包 的 微生物 指标 ， 要 求 热 加 工 的 糕点 
产品 出 厂 时 短 菌 数 不 得 大 于 ( ) CFU/g。 

A. 25 B. 50 C. 150 D. 不 得 检 出 

第 三 单元 乳 及 乳 制品 的 检验 

根据 食品 检验 工 的 国家 职业 标准 ， 乳 及 乳 制 品 的 考核 内 容 (中 级 工 ) 主要 
有 滴定 分 析 法 的 知识 、 微 生物 的 基本 知识 、 可 见 分 光 光 度 仪 的 使 用 方法 ， 具 体 包 
括 以 下 9 个 方面 : 
. 能 对 乳 及 乳 制 品 中 的 脂肪 进行 测定 。 
对 乳 及 乳 制 品 中 的 蛋白 质 进行 测定 。 
对 乳 及 乳 制 品 中 的 乳糖 及 蔗糖 进行 测定 。 
对 乳 及 乳 制 品 中 的 脲酶 进行 定性 测定 。 
对 乳 及 乳 制 品 中 的 硝酸 盐 及 亚 硝酸 盐 进 行 测定 。 
对 乳 及 乳 制 品 中 的 膳食 纤维 进行 测定 。 
对 乳 及 乳 制 品 中 的 非 脂 乳 固体 进行 测定 。 
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8. 能 对 乳 及 乳 制 品 中 的 细菌 总 数 及 大 肠 菌 群 进行 测定 。 
9. 能 对 乳 及 乳 制品 中 的 霉 瑚 、 酵 母 菌 和 乳酸 菌 进行 测定 。 


一 、 判 断 题 〈 对 的 打 v ， 错 的 打 x ) 
( ) 1 用 罗 效 - 哥 特 里 法 测定 已 经 结 块 的 乳 粉 中 的 脂肪 ， 其 结果 往往 偏 


IJ о 

( ) 2. Wasikipi HSE ЕНЕ АН е EB Pri, ЕВЕ ВЕЛЕЛ КНУ 
表面 张力 ， 但 不 利于 形成 连续 的 脂肪 层 。 

( ) 3. ЕВ Т а 49 ЈЕ ЛН, ВАНИЕ ВЕ ЗЕ АВЕ 
МЕНА, ZE E (8 makita ВЕЕТ 

( ) 4. 在 盖 勃 法 测定 乳脂 肪 中 加 热 (65 -70% 水 浴 中 ) 和 离心 的 目的 
是 促使 脂肪 离 析 。 

( ) 5. 费 林 氏 甲 液 、 乙 液 要 分 别 配 制 和 分 别 储存 ， 临 用 时 将 费 林 氏 甲 
液 、 乙 液 用 以 1 2 的 比例 混合 。 

( ) 6. 直接 滴定 法 测定 还 原 糖 ， 滴 定时 应 保持 微 沸 状态 。 

( ) 7. 乳品 中 脂肪 包括 乳脂 肪 、 磷 脂 和 少量 的 脂肪 酸 、 固 醇 。 

( ) 8. 消毒 牛乳 的 菌落 总 数 标 准 规定 应 <5000CFU/mL。 

( ) 9. 测定 乳 及 乳 制品 中 膳食 纤维 的 含量 时 ， 高 脂肪 样品 脂肪 的 质量 分 
数 大 于 10% ， 用 石油 醚 去 脂 。 

( ) 10. 测定 乳 及 乳 制 品 中 亚 硝 酸 盐 的 含量 公认 的 方法 是 盐酸 茜 乙 二 胺 
法 。 

( ) 11. 测定 甜 乳 粉 中 乳糖 的 含量 时 ， 加 入 草酸 钾 一 磷酸 氧 二 钠 的 作用 
是 沉淀 蛋白 质 。 

( ) 12. 测定 乳 及 乳 制 品 中 硝酸 盐 的 含量 时 ， 样 品 处 理 中 饱和 硼砂 液 、 
亚 铁 氰 化 钾 溶液 、 乙 酸 锌 溶液 作为 蛋白 质 沉淀 剂 。 

( ) 13. 巴 氏 杀菌 乳 是 以 牛乳 或 羊 乳 为 原料 ， 不 添加 任何 辅料 ， 经 过 不 
脱脂 、 部 分 脱脂 和 脱脂 后 再 经 过 巴 氏 杀菌 而 制 成 的 液体 产品 。 
) 14. 在 牛乳 的 成 分 中 ， 乳糖 可 促进 钙 和 铁 等 无 机 物 的 吸收 。 
) 15. 乳脂 肪 属于 游离 脂肪 ， 可 直接 被 有 机 溶剂 茜 取 。 
) 16. 乳 中 的 乳脂 肪 决定 了 乳 制 品 的 风味 。 
) 17. 牛乳 因 加 热 可 使 脂肪 球 的 物理 性 质 发 生变 化 。 

( ) 18. 灭 菌 是 指 杀 死 乳 中 的 一 切 微生物 ， 包 括 繁殖 体 、 病 原 体 、 非 病 
原 体 和 芽孢 等 操作 过 程 。 

( ) 19. 乳 粉 生产 中 尽量 使 水 分 全 部 去 除 ， 这 样 才 更 有 利于 保证 产品 不 


变质 。 
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( 
( 
( 
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( ) 20. 溶剂 提取 法 测定 乳脂 肪 是 利用 氨 一 乙醇 溶液 破坏 乳 的 胶体 性 状 


及 脂肪 球 膜 ， 使 脂肪 游离 出 来 。 


( )21. 
( )2. 
АХ. 
( )23. 
以 防止 乳化 。 
( )24. 
( )°25. 
( )°26. 
( )2. 
球 上 的 外 膜 。 
( )28. 
(  )29. 


乳脂 肪 含有 的 脂肪 酸 不 少 于 20 种 。 
溶剂 提取 法 测定 乳脂 肪 ， 使 用 的 提取 脂肪 的 溶剂 为 乙醚 一 石油 


次 剂 提取 法 测定 乳脂 肪 ， 样 品 中 加 入 乙醇 的 作用 是 沉淀 蛋 日 质 


乳 中 脂肪 主要 以 脂肪 球 的 形式 存在 。 

国标 规定 调味 酸 牛 乳 的 蛋白 质 含量 应 不 小 于 2. 9% 。 

盖 描 氏 法 适用 于 巴 氏 杀菌 乳 、 灭 菌 乳 及 乳 粉 中 脂肪 的 测定 。 
盖 勃 氏 法 测定 乳脂 肪 是 利用 乙醇 破坏 乳 的 胶体 性 禾 盖 在 脂肪 


乳糖 是 一 种 双 糖 ， 具 有 还 原 性 。 
婴 幼 儿 配 方 食品 的 国家 标准 中 规定 ， 乳 糖 占 碳水 化 合 物 总 量 应 


大 于 90% (质量 分 数 ) 。 


( ) 30. 
生 素 类 等 。 

( ) 31 

( ) 32 

( ) 33 
中 是 否 掺 假 。 

( ) 34 

( ) 35 
或 人 为 摊 假 。 

( )36 

( )37 
l100mg/ Ко 

( )38 

) 39 

( ) 40 

( ) 41 
й, 

( ) 42 
球菌 。 





乳品 中 的 非 脂 乳 固体 的 主要 组 成 为 蛋白 质 类 、 糖 类 、 酸 类 、 维 


. 鲜 奶 中 的 非 脂 乳 固体 的 含量 一 般 为 99 ~12% 。 
. 乳 制品 中 非 脂 乳 固体 的 含量 测定 方法 为 重量 分 析 法 。 
. 动物 乳 中 不 含 脲酶 ， 可 通过 脲酶 指标 来 检验 乳 及 制品 生产 过 程 


. 婴 幼儿 配方 食品 的 国家 标准 规定 ， 脲 酶 活性 检测 应 为 阳性 。 
. 乳 及 乳 制品 中 的 硝酸 盐 和 亚 硝酸 盐 主要 来 源 于 饲料 、 生 产 用 水 


. GB 10765 一 2010 中 规定 亚 硝酸 盐 含 量 应 不 超过 2mg/kg。 
. СВ 10765—2010 婴 幼 儿 配 方 食品 中 规定 硝酸 盐 含 量 应 不 超过 


. 婴 幼儿 配方 食品 中 亚 硝酸 盐 的 测定 方法 为 分 光 光 度 法 。 

. 乳 制品 中 不 溶性 膳食 纤维 包括 不 溶性 灰分 。 

. 发 酵 乳 的 乳酸 菌 数 应 小 于 或 等 于 1 x 10° CFU/g, 

. 乳酸 菌 是 一 群 能 分 解 葡萄 糖 或 乳糖 产生 乳酸 的 无 芽孢 杆菌 和 球 








. 乳酸 天 是 过 氧化 酶 呈 阳 性 、 音 兰 氏 染 色 呈 阴性 的 无 芽孢 杆菌 和 


. 霉 戎 和 酵母 戎 的 计数 方法 为 平板 计数 法 。 
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( ) 44 МЕН Е РЕГИ Е В А НУ ЗНА t JI НН о 
( ) 45. ИЕН ЧА р ОВА Е рет Еа n] Л ЗН 








( ) 46. 测定 乳 制品 中 霉菌 和 酵母 菌 时 ， 在 培养 出 菌落 之 后 ， 菌 落 表面 
是 绒毛 状 的 是 酵母 菌 ， 没 有 绒毛 的 就 是 霉菌 。 
( ) 47. 乳酸 菌 的 测定 方法 为 平板 涂 布 法 。 


二 、 单 项 选择 题 (将 正确 答案 的 序号 填 入 括号 内 ) 





1. 下 列 关 于 牛乳 中 成 分 含量 ， 不 正确 的 是 ( да 

А. 脂肪 为 3% -5% В. 蛋白 质 为 2.3% ~3.5% 

C. 乳糖 为 4.1% -4.7% D. 无 机 盐 为 1.0% ~1.2% 

2. 在 巴 氏 杀菌 乳 理化 指标 的 规定 中 ， 总 乳 固体 含量 大 于 或 等 于 ( бе 
А. 10.5% В. 11.0% С. 11.2% D. 12.6% 

3. 乳脂 肪 是 牛乳 中 的 主要 成 分 ， 一 般 含量 为 ( ) 。 

А. 1% ~2% В. 3% -5% С. 6% -7% D. 8% ~ 10% 


4. 在 我 国生 鲜 牛 乳 收 购 标准 对 理化 指标 的 规定 (GB 19301—2010) 中 ,要 
求 原料 乳 的 脂肪 含量 大 于 或 等 于 ( )% (以 乳酸 计 ) 。 


A. 1.64 B. 2.36 C. 3.10 D. 4.20 

5. 下 列 ( ) 是 乳 及 乳 制 品 脂 类 测定 的 国际 标准 法 。 

А. 罗 效 - 哥 特 里 法 В. 巴 布 科 克 法 . ШЛА р. 索 氏 提取 法 
6. 下 列 关 于 乳脂 类 的 物理 化 学 性 质 说 法 不 正确 的 是 ( Хв 

А. 乳 中 的 脂 类 是 指 脂肪 和 类 脂 两 类 化 合 物 

В. 脂 类 不 溶 于 水 ， 而 深 于 乙酸、 丙酮 、 茶 等 无 机 溶剂 中 

C. 乳脂 肪 具有 补充 消耗 了 的 脂肪 和 构成 脂肪 组 织 的 作用 

D. 乳 中 的 类 脂 主要 有 磷脂 、 胆 固 醇 等 

7. 冰激凌 的 乳脂 率 要 求 在 ( ) 。 

А. 3% -5% В. 5% ~7% С. 8% - 14% D. 15% ~20% 
8. 国标 对 原料 乳脂 肪 含量 的 要 求 是 ( Ja 

А. 小 于 3% B. 小 于 1% C. 大 于 3.2% D. 大 于 5.7% 
9. 国标 规定 ， 全 脂 乳 粉 中 的 脂肪 含量 不 低 于 ( в 

А. 20% - 25% В. 26% С. 30% -35% D. 36% 

10. Але, ВЛЕЗ АЛЕЮ Р ( ) 。 

A. 4% B. 3% C. 2% D. 1% 

п. 以 下 测定 脂肪 的 方法 中 ， 不 适 于 牛乳 脂肪 测定 的 是 ( )ә 


> 


. 巴 氏 法 В. 罗 效 - 哥 特 里 法 C. 20905 D. 酸 水 解法 
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12. 溶剂 提取 法 测定 乳脂 肪 的 原理 : 用 ( ) 抽 提 样品 的 碱 水 解 液 ， 通 过 
а ВА е З АУА], ОАЕ РИМЕ ЗЕ ИУ ЛЕ, 

А. 乙酸 和 石油 醚 В. 乙醚 和 乙醇 

С. ОТК С D. НАЖАЛИ 

13. 盖 勃 法 测定 乳脂 肪 的 原理 : 用 硫酸 破坏 ( ) 和 覆盖 在 脂肪 球 上 的 重 
白质 外 膜 ， 离心 分 离 脂 肪 后 测量 其 体积 。 

А. 乳 理化 性 状 В. 乳 稳定 性 С. 乳胶 质 性 D. 乳 细胞 透 性 

14. 盖 勃 法 测定 乳脂 肪 时 ， 加 入 ( ) 促使 脂肪 析出 ， 并 降低 脂肪 球 表面 
张力 ， 以 利于 形成 连续 的 脂肪 层 。 




















А. ЯД В. ЯЗ С. 硫酸 D. 乙醚 
15. 当 乳 在 奶 桶 中 静 置 一 段 时 间 后 ，( ) 上 浮 于 乳 的 表层 。 
А. 乳脂 肪 球 В. 1н С. 磷脂 р. № 


16. 国标 规定 ， 发 酵 乳 的 和 蛋白质 含 量 应 不 低 于 ( Jo 
А. 1. 05/1008 В. 1. 52/1008 С. 2. 36/1008 D. 2. 98/1008 
17. 将 pH 降 至 ( ) 时 ， 酷 蛋白 不 稳定 ， 易 沉淀 析出 。 














A. 2.6 B. 3.6 C. 4.6 D. 5.6 

18. 测定 食品 中 和 蛋白质 含 量 的 仲裁 方法 是 ( ) 。 

А. ХАТ В. 凯 氏 定 氮 法 

C. 紫外 法 р. 考 马 斯 亮 蓝 染色 法 

19. 牛乳 中 的 ( ) 可 促进 钙 和 铁 等 无 机 物 的 吸收 。 

A. 脂肪 B. 乳糖 C. 和 蛋白质 D. 维生素 

20. 国标 中 规定 ， 婴 儿 配 方 食品 中 乳糖 占 碳水 化 合 物 的 总 量 应 不 低 于 
( Ja 

A. 60% B. 75% C. 90% D. 99. 8% 


21. 关于 还 原 糖 的 测定 说 法 不 正确 的 是 ( ) 。 

A. 滴定 到 蓝 色 褪 去 放置 空气 中 几 秒 后 蓝 色 又 出 现 了 ， 说 明 终 点 未 到 应 该 继 
续 滴 定 

B. 整个 滴定 过 程 应 该 保持 微 沸 状态 

С. 用 次 甲 基 蓝 作为 指示 剂 

D. 费 林 氏 甲 液 、 乙 液 应 该 分 别 配 制 ， 分 别 储存 

22. 下 列 关于 乳糖 说 法 不 正确 的 是 (  )。 

A. 乳糖 是 哺乳 动物 乳腺 所 分 泌 的 特有 糖 类 ， 是 一 种 单 糖 

В. 在 乳 中 以 唱 粒 形式 存在 ， 甜 度 相当 于 莽 糖 的 1/6 

C. 乳糖 在 乳 中 有 三 种 型 态 : o 型 、B 型 和 少量 的 醛 型 

D. 乳糖 的 不 同型 态 具 有 不 同 的 物理 性 质 
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23. 全 脂 加 糖 乳 粉 的 其 糖 含 量 不 应 超过 ( ) 。 


A. 15% B. 20% C. 40% D. 50% 
24. 莱 芮 - 埃 农 氏 法 测定 甜 牛乳 中 和 其 糖 的 含量 时 ， 转 化 温度 为 ( ° o 
А. 75% B. 35% С. 67% D. 100% 


25. ЭТТ ЕК Где ЗАМ пи ГРУ АН: 试 样 经 除去 ( ) А, 在 
加 热 条 件 下 ， 以 次 甲 基 蓝 为 指示 剂 ， 直 接 滴 定 已 标定 过 的 费 林 氏 液 ， 根 据 样 液 的 
体积 计算 乳糖 含量 。 

A. 脂肪 В. 和 蛋白质 С. 非 脂 乳 固体 р. 膳食 纤维 

26. 莱茵 - 埃 农 氏 法 测定 乳 制品 中 亡 糖 的 原理 : 试 样 经 除去 蛋白 质 后 ， 其 中 
蔗糖 经 ( ) 水 解 为 还 原 糖 ， 再 按 还 原 糖 测 定 ; 水 解 前 后 的 差 值 乘 以 相应 的 
РАЗВЕ Е, 

А. 盐酸 B. 硫酸 С. 硝酸 D. 磷酸 

27. 乳 制品 中 脲酶 的 定性 检验 原理 ,脲酶 在 适当 酸碱度 和 温度 下， 催化 尿素 
转化 成 碳酸 饼 ， 碳 酸 铵 在 碱 性 条 件 下 形成 毛 氧 化 铵 ,与 ( ) 中 的 碘化钾 未 
复 盐 作 用 形成 棕色 的 磺 化 双 永 饼 ， 通 过 反应 后 的 颜色 定性 。 

A. 纳 氏 试剂 B. 费 林 氏 液 С. Вы D. 蔡氏 试剂 

28. 铺 柱 法 测定 乳品 中 硝酸 盐 的 含量 时 ， ( ) 除 可 控制 溶液 的 pH 外 ， 







































































还 可 绥 解 锅 对 亚 硝酸 根 的 还 原 ， 还 可 作为 络 合剂 。 
A. 饱和 硼砂 液 В. 24221100 
С. 亚 铁 氰 化 钾 溶 液 D. 乙酸 锌 溶液 





29. 乳品 中 亚 硝酸 盐 与 硝酸 盐 测 定 的 基本 步骤 是 ( ”)。 

А. 样品 除 脂肪 ， 用 镀 铜 锅 粒 使 亚 硝酸 盐 还 原 成 硝酸 盐 ， 测 硝酸 盐 含 量 
В. 样品 除 蛋 白质 ， 用 镀 铜 锅 粒 使 硝酸 盐 还 原 成 亚 硝酸 盐 ， 测 亚 硝 酸 盐 含 量 
C. 样品 除 蛋白 质 、 脂肪 ， 用 镀 铜 锅 粒 使 亚 硝酸 盐 还 原 成 硝酸 盐 ， 测 硝酸 盐 


下 


含量 
D. 样品 除 蛋 白质 、 脂 肪 ， 用 镀 铜 锅 粒 使 硝酸 盐 还 原 成 亚 硝 酸 盐 ， 测 亚 硝酸 
盐 含量 








30. 国标 中 规定 ， 生 乳 的 非 脂 乳 固体 含量 指标 应 不 低 于 ( ) 
А. 5. 05/1008 В. 6. 18/1008 С. 8. 16/1008 D. 9. 28/1008 
31. 国标 中 规定 ， 奶 油 的 非 脂 乳 固 体 含量 的 最 高 限 为 ( js 


A. 2.0% B. 3.0% C. 8.0% D. 9.0% 
32. 乳 制 品 中 不 溶性 膳食 纤维 不 包括 ( е 
А. 纤维 素 B. 木质 素 C. 角质 р. 果 胶 


33. 乳 制 品 中 不 溶性 膳食 纤维 的 测定 中 ， 中 性 洗涤 剂 溶液 配制 后 要 用 (  ) 
调节 pH 至 6.9~7.1。 
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А. 磷酸 B. Жо С. 硼酸 D. 盐酸 
34. 乳品 中 的 沙门 氏 菌 在 SS 培养 基 上 ， 菌 落 为 ( ) 色 。 
A. 灰白 B. ZL С. 蓝 D. 浅黄 
35. 国标 要 求 牛乳 中 的 细菌 总 数 在 ( ) 万 CFU/mL 
A. 10 B. 20 C. 50 D. 100 


36. 鲜 乳 常温 存放 期 间 细 菌 的 变化 情况 是 ( ) 。 




















A. 不 变 一 增加 一 减少 一 增加 B. 不 变 一 增加 一 减少 一 无 

C. 不 变 一 增加 一 减少 D. 不 变 一 增加 

37. 酸奶 的 菌 种 常用 ( ) 。 

А. 乳酸 链球 菌 和 保加利亚 乳 杆菌 В. 嗜 热 乳 杆 菌 和 保加利亚 乳 杆 菌 
С. 嗜 热 链球 菌 和 保加利亚 乳 杆 菌 D. 脆 皮 酵母 和 假 丝 酵母 

38. 酸 牛 乳 的 微生物 指标 中 ， 要 求 致 病菌 ( )s 

А. 不 得 检 出 B. 可 以 检 出 

C. 每 毫升 不 超过 90 个 D. 每 毫升 不 超过 50 个 























39. 牛乳 中 数量 最 大 的 一 类 微生物 是 ( J 

А. 乳酸 菌 В. 酵母 菌 С. 大 肠 杆 菌 D. 霉菌 

40. 酸 牛 乳 生产 中 最 常用 的 菌 种 是 保加利亚 乳 杆 菌 和 ( Ja 

А. 乳 栈 链球 菌 В. 丁 二 酮 乳 链 球菌 

С. 嗜 热 链球 菌 D. 酵母 菌 

41. 国标 规定 ， 酸 牛乳 的 大 肠 杆菌 群 应 ( а 

А. 不 得 检 出 B. 不 高 于 90 C. 不 高 于 9 D. 不 高 于 0.9 
42. 在 冰激凌 的 卫生 指标 中 ， 细 菌 总 数 小 于 或 等 于 ( ) CFU/mL, 
A. 20000 B. 30000 C. 40000 D. 50000 

43. 在 冰激凌 的 卫生 指标 中 ， 大 肠 菌 群 小 于 或 等 于 ( ) CFU/mL, 
A. 300 B. 450 C. 500 D. 550 

44. 国家 标准 规定 发 酵 乳 的 乳酸 菌 数 为 ( а 

А. 21 x10°CFUZg (mL) В. 21 x10°CFU/g (mL) 

С. 21 х10*СЕ0/в (mL) D. 21 x10°CFUZ/g (mL) 

45. 牛乳 加 工时 均 质 的 主要 目的 是 ( J 

А. 破碎 酷 蛋 白 胶 粒 В. 破碎 凝 乳 块 

C. 破碎 脂肪 球 D. 杀菌 

46. 在 我 国 酸奶 成 分 标准 的 规定 中 ， 由 全 脂 乳 生产 的 纯 酸 奶 脂肪 含量 应 大 于 


或 等 于 ( 
A. 2.2% 


)。 


B. 3. 1% 


С. 3.2% D. 4.3% 
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第 四 单元 Р, И, ВНЖ 

根据 食品 检验 工 的 国家 职业 标准 ， 白 酒 、 果 酒 、 黄 酒 的 考核 内 容 (中 级 工 ) 
主要 有 滴定 分 析 法 的 知识 、 微 生物 的 基本 知识 、 可 见 分 光 光 度 仪 的 使 用 方法 ， 有 具 
体 包 括 以 下 8 个 方面 : 

1. 能 对 白酒 、 果 酒 、 黄 酒 的 总 酸 进行 测定 。 
. 能 对 果酒 、 黄 酒 中 的 还 原 糖 进 行 测 定 。 
. 能 对 果酒 、 黄 酒 的 氨基 酸 态 气 进 行 测定 。 
. 能 对 果酒 中 的 滴定 酸 、 挥 发 酸 进行 测定 。 
对 果酒 中 的 干 浸出 物 进行 测定 。 
对 白酒 中 的 总 酯 进行 测定 。 
对 果酒 、 黄 酒 中 的 二 氧化 硫 进行 测定 。 
对 果酒 、 黄 酒 中 的 细菌 总 数 及 大 肠 菌 群 进 行 测 定 。 


一 、 判 断 题 (对 的 打 v ， 错 的 打 x ) 
( ) 1 测定 酒 中 的 总 糖 时 ， 试 样 用 盐酸 水 解 时 需 在 恒温 水 浴 中 加 热 


19min 。 

( ) 2. 电位 滴定 法 测定 果酒 中 的 总 酸 时 ， 试 样 制备 所 用 振荡 水 浴 的 温度 
为 (40+0.1)%C。 

( ) 3. 电位 滴定 法 测定 果酒 中 的 总 酸 时 ， 以 pH =7.0 为 其 电位 滴定 终 


о 


=b =b шр => 
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( ) 4. ЕЕ Е BJ) Е Br HI BJ T ч Е ЗН zS | ЖЕ нА 














( ) 5. 测定 果酒 中 实测 挥发 酸 时 ， 需 将 馅 出 液 加 热 至 沸 ， 再 滴 入 酚 酝 指 











( ) 6. 测定 葡萄 酒 中 的 挥发 酸 时 ， 游 离 二 氧化 硫 的 测定 过 程 中 ， 需 在 洲 
液 中 加 入 一 滴 盐 酸 酸 化 后 再 加 入 淀粉 指示 剂 。 

( ) 7. 测定 葡萄 酒 中 的 挥发 酸 时 结合 二 氧化 硫 的 测定 过 程 ， 需 在 溶液 中 
加 入 饱和 硼酸 溶液 ， 至 溶液 显 粉 红色 ， 继 续 用 砚 标 准 溶液 滴定 至 溶液 呈 蓝 色 为 终 
点 


ло 





























( ) 8. 果酒 中 挥发 酸 的 测定 包括 三 个 过 程 : 实测 挥发 酸 ， 测 定 游离 二 氧 
化 硫 ， 测 定 结合 二 氧化 硫 。 

( ) 9. 白酒 的 总 酸 以 乙酸 计 ， 果 酒 、 和 葡萄 酒 的 总 酸 以 酒石酸 计 。 

( ) 10. 测定 总 酸 时 ， 样 品 稀释 所 用 的 蒸馏 水 应 不 含 二 氧化 碳 。 

( ) 1 и 态 须 含量 越 低 ， 黄 酒 的 口感 越 醇厚 鲜美 。 








食品 检验 工 职业 技能 鉴定 考核 试题 库 
. 176. (理论 试题 + 技能 试题 + 模拟 试卷 ) 





( ) 12. 果酒 中 的 挥发 酸 主要 包括 甲酸 、 乙 酸 、 丁 酸 等 ， 其 中 ,甲酸 
挥发 酸 总 量 的 90% 以 上 ， 是 挥发 酸 的 主体 。 

( ) 13. (ЖИЛИ) (СВ 15037 一 2006) 中 规定 ， 葡 萄 酒 中 的 挥发 酸 含量 
应 小 于 或 等 于 1.2g/L。 

( ) 14. 挥发 酸 测定 有 直接 法 和 间接 法 两 种 方法 。 

( ) 15. НЕВЕ RL rh 0938 ZW e 8 p 28 a ski О a: Е Wa pr 
离 出 来 ， 然 后 用 碱 液 滴定 。 

( ) 16. 间接 法 测定 果酒 中 的 挥发 酸 是 将 挥发 酸 蒸 发 除去 后 ， 滴 定 不 挥 
发 酸 ， 然 后 从 总 酸 中 减 去 不 挥发 酸 即 可 得 到 挥发 酸 的 含量 。 

( ) 17. 二 氧化 硫 在 果酒 中 有 杀菌 、 澄 清 、 抗 氧化 等 作用 。 

( ) 18. 果酒 中 二 氧化 硫 的 测定 为 盐酸 副 玫瑰 苯胺 法 。 

( ) 19. 蒸馏 法 测定 二 氧化 硫 时 ， 蒸 馏 释放 的 二 氧化 硫 用 乙酸 铅 溶 液 吸 
收 ， 吸 收 后 用 浓 碱 碱 化 后 ， 以 碘 标 准 洲 液 滴定 。 

( ) 20. (ЖИ) (СВ 15037—2006) 中 规定 ， 红 葡萄 酒 中 干 浸出 物 的 
含量 应 大 于 或 等 于 16. 0g/L。 

( ) 21. ВНИИ ih АВЕ: ВЕН, ВНЕ НЕ НУ ЕЕ ЛМ Л. 
吸收 液 液 面 以 下 。 

( ) 22. 配制 好 的 矶 溶液 要 盛 放 在 棕色 瓶 中 保护 ， 如 果 没 有 棕色 瓶 应 放 
在 避 光 处 保存 。 

( ) 23. 还 原 糖 的 测定 实验 ， 滴 定时 应 保持 微 沸 状态 。 

( ) 24. 直接 滴定 法 测定 果酒 、 黄 酒 中 的 总 糖 含量 ， 配 制 试 剂 时 ， 碱 性 
酒石酸 铜 甲 液 、 乙 液 应 分 别 配 制 和 分 别 储存 ， 不 能 事先 混合 。 

( ) 25. 测定 果酒 、 黄 酒 中 的 总 糖 含量 时 ， 应 将 样品 中 的 芒 糖 都 转化 成 
还 原 糖 后 测定 。 

( ) 26. 测定 果酒 、 黄 酒 中 的 总 糖 含量 时 ， 要 严格 控制 酸 水 解 条 件 在 68 
~70% 水 浴 加 热 15min。 

( ) 27. 测定 果酒 中 的 干 浸出 物 含量 是 用 人 烘 干 法 测定 的 。 

( ) 28. 果酒 、 葡 萄 酒 中 的 二 氧化 硫 测定 过 程 中 ， 加 入 混合 指示 剂 溶液 
立即 变 为 酒 红色 。 

( ) 29. 测定 黄酒 中 的 氨基 酸 态 氮 的 过 程 中 ， 加 入 甲醛 之 后 的 滴定 终点 
是 pH =9. 20。 

( ) 30. 测定 葡萄 酒 中 干 浸出 物 的 含量 时 ， 加 入 密度 瓶 的 水 是 者 沸 并 冷 
却 至 20%C 的 蒸馏 水 。 

( ) 31. 葡萄 洒 、 果 酒 中 的 干 浸出 物 含量 是 指 总 浸出 物 含量 减 去 固形 物 
含量 


28 о 
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( ) 32. 测定 果酒 中 的 干 浸出 物 时 ， 可 用 测 酒精 度 时 蒸 出 酒精 后 的 残 液 。 
( ) 33. 白酒 总 酯 的 测定 过 程 中 ， 皂 化 前 滴定 终点 的 颜色 是 粉红 色 。 
二 、 单 项 选择 题 (将 正确 管 案 的 序号 填 入 括号 内 ) 

1. 用 酸度 计 测 量 时 ， 常 用 的 玻璃 电极 是 (。”)。 

A. 指示 电极 в 参 比 电极 — C 选择 电极 — D. 测量 电极 

2. 玻璃 电极 用 前 浸泡 的 目的 是 (。” )。 











A. 检查 电极 性 能 B. 校正 电极 

C. 清洗 电极 D. 活化 电极 

3. 在 可 见 分 光 光 度 计 中 常用 的 检测 器 是 ( )。 

А. 检 流 计 В. 光电 倍增 管 ”C. 光电 管 D. = 

4. 用 酸度 计 测 定 溶液 的 pH Ву, НЕНИЯ ( ) 。 

А. 电极 电位 不 随 溶液 pH 变化 B. 通过 的 电极 电流 始终 相同 

C. 电极 电位 随 溶液 pH 变化 D. 电极 电位 始终 在 变 

5. 分 光 光 度 计 电源 开关 打开 后 ， 下 一 步 操 作 正 确 的 是 ( js 

А. 预 热 20min В. 调节 “0” 电 位 器 ， 使 表 针 指 “0” 

C. 选择 工作 波长 D. 调节 100% 电位 器 ， 使 表 指 针 至 透 光 100% 

6. 测定 pH 为 10 ~ 13 的 碱 性 溶液 时 ， 应 使 用 ( ) 作为 指示 电极 。 

А. 231 型 玻璃 电极 B. 221 型 玻璃 电极 

С. 普通 型 玻璃 电极 D. Н 

7. 在 测定 菌落 总 数 时 ， 首 先 将 食品 样品 做 成 〈 ) 倍 递增 稀释 液 。 

А. 1:5 В. 1:10 C. 1:15 D. 1:20 

8. 制备 用 以 测定 酒 中 总 糖 的 试 样 时 ， 将 总 糖水 解 成 葡萄 糖 所 用 的 试剂 是 
( js 

А. 硫酸 溶液 В. 氧 氧 化 钠 溶液 

C. 盐酸 溶液 D. 碳酸 毛 钠 溶液 


9. 测 和 葡萄 酒 中 干 浸出 物 的 含量 时 ， 制 备 试 样 需 将 量 取 的 样品 倒 和 人 200mL 
( ””) 置 于 水 浴 上 蒸发 。 












































А. 蒸馏 瓶 В. 57 № Ш. С. 烧杯 D. НЯ 

10. 分 光 光 度 计 控 制 波长 纯度 的 元 件 是 〈 ) 。 

A. 光栅 В. ЖИ С 棱镜 р. 狭 颖 

11. 在 分 光 光 度 法 测定 中 ， 若 试 样 洲 液 有 色 ， 显 色 剂 本 身 无 色 ， 浴 液 中 除 被 
测 离子 外 ， 其 他 共存 离子 与 显 色 剂 不 显 色 ， 此 时 应 选 ( ) 为 参 比 。 

А. 溶剂 空白 B. 试剂 空白 С. 显 色 剂 空白 0. 试 液 空白 














12. 测定 果酒 中 的 总 糖 时 ， 费 林 氏 液 的 标定 要 求 滴定 操作 应 在 ( ) 内 完 
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成 。 
А. lmin B. 2min C. Зшт D. 4min 





13. 果酒 中 挥发 酸 的 测定 方法 : РАНИЛ Е ОВЕ ЧР BJ SB ее ( 即 
挥发 酸 ) ， 用 碱 标准 溶液 进行 滴定 ， 再 测定 ( ) 。 


A. 游离 二 氧化 硫 B. 游离 二 氧化 碳 和 结合 二 氧化 碳 
C. 结合 二 氧化 硫 D. 游离 二 氧化 硫 和 结合 二 氧化 硫 


14. 测定 葡萄 酒 中 的 挥发 酸 时 ， 游 离 二 氧化 硫 的 测定 过 程 中 ， 需 加 入 一 滴 
( ) 进行 酸化 。 

А. 醋酸 В. 盐酸 С. 硫酸 D. 磷酸 

15. 测定 葡萄 酒 中 的 挥发 酸 时 结合 二 氧化 硫 的 测定 过 程 中 ， 需 在 溶液 中 加 入 
( ) ， 至 溶液 呈 粉 红色 。 














А. 氧 氧 化 钠 饱 和 溶液 B. 碘化钾 饱和 溶液 

С. 毛 化 钠 饱 和 溶液 D. 硼酸 饱和 溶液 

16. 葡萄 酒 中 实测 挥发 酸 含量 以 ( ) 表示 。 

A. 乙酸 B. 乳酸 C. 碳酸 D. 甲酸 


17. 黄酒 中 氨基 酸 态 气 的 测定 原理 : 利用 氨基 酸 是 〈 ), 分子 中 的 氨基 
与 甲醛 反应 失去 碱 性 而 使 羧基 呈 酸 性 。 

A. 两 性 化 合 物 В. 酸性 化 合 物 С. 碱 性 化 合 物 р. 中 性 化 合 物 

18. 测定 黄酒 中 的 氨基 酸 态 气 时 ， 加 入 甲醛 之 后 的 滴定 终点 为 ( а 

А. pH =6.20 В. pH =7. 20 С. pH =8. 20 D. pH =9. 20 

19. 果酒 、 葡 萄 酒 中 的 二 氧化 硫 的 测定 原理 : 在 低温 条 件 下 ， 样 品 中 游离 的 
二 氧化 硫 与 ( ) 过 量 反应 生成 硫酸 ， 再 用 碱 标准 溶液 滴定 生成 的 硫酸 。 











A. 甲醛 B. 过 氧化 氢 C. 过 氧化 钠 D. 硼酸 钠 
20. 葡萄 酒 中 干 浸出 物 的 含量 是 用 (  ) 测 出 来 的 。 

А. 直接 干燥 法 B. 滴定 法 С. ЛЕНИ D. Ше 
21. 和 葡萄酒 中 干 浸 出 物 含量 测定 时 ， 恒 温水 浴 的 作用 是 ( ) 。 
А. 蒸发 掉 部 分 挥发 性 物质 В. ЕНиР 

С. 将 样品 保持 一 定 温度 D. 水 解 





22. 果酒 、 葡 菊 酒 中 的 二 氧化 硫 测 定时 ， 加 入 混合 指示 剂 ， 溶 液 立 即 变 为 
( je 

А. 蓝 色 B. 紫色 C. 红色 D. НОЯ, 

23. 葡萄 酒 中 干 浸 出 物 含量 测定 时 ， 装 和 密度 瓶 的 水 是 煮沸 并 冷却 至 ( 
的 蒸馏 水 。 

А. 15% В. 20% С. 25% D. 30% 

24. 葡萄 酒 中 干 浸出 物 含量 测定 时 ， 将 样品 蒸发 至 原 体积 的 1/3 ， 作 用 是 除 
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) 。 
А. 可 溶性 物质 В. 醇 类 物质 С. 小 分 子 物 质 0р. 大 分 子 物质 
25. 白酒 总 酸 测定 分 析 结 果 表述 ， 白 酒 总 酸 以 а 

















А. 乙酸 B. 酒石酸 С. 碳酸 D. 磷酸 

26. 葡萄 酒 总 酸 测定 分 析 结 果 表 述 ， 葡 萄 酒 总 酸 以 ( ) 计 。 

A. 乙酸 B. 酒石酸 C. 碳酸 D. 磷酸 

27. 果酒 、 葡 萄 河中 二 氧化 硫 的 测定 时 ， 加 入 混合 指示 剂 ( ) ， 溶 液 立 
即 变 为 紫色 。 

А. 甲 基 橙 一 次 甲 基 蓝 В. 甲 基 红 一 次 甲 基 蓝 

С. НЕ D. КИ 

28. 果酒 中 的 挥发 酸 不 包括 ( ) 。 

A. 甲酸 B. 乙酸 С. 丙 酸 р. J Bë 

29. 国标 《葡萄酒 》(GB 15037 一 2006) 中 规定 ， 葡 萄 酒 中 的 挥发 酸 含量 应 

Ja 

А. <0. 6g/L B. <0. 8g/L C. <1.0g/L D. <1.2g/L 

30. 白酒 中 总 酯 的 测定 过 程 中 ， 皂 化 前 滴定 终点 的 颜色 是 ( т 

А. 粉红 色 B. 无 色 c. 紫色 D. 橄榄 绿色 


31. 白酒 中 总 酯 的 测定 原理 是 利用 (  ) 中 和 样品 中 的 游离 酸 ， 再 准确 加 


入 一 定量 的 碱 ， 加 热 回流 使 之 所 化。 


А. 氨水 В. ЗЕ С. 强 碱 弱 酸 盐 р. Bü 

32. 二 氧化 硫 在 果酒 中 的 作用 不 包括 ( Је 

А. 杀菌 В. 抗 氧 化 С. 澄清 D. 增 香 

33. 食品 添加 剂 使 用 标准 中 规定 葡萄 酒 、 果 酒 中 的 二 氧化 硫 最 大 使 用 量 为 
J 

A. 0. 10g/L В. 0. 1589/1. С. 0. 208/1. D. 0. 255/1. 

34. 果酒 中 二 氧化 硫 的 测定 方法 为 ( А 

А. 火焰 原子 吸收 法 В. 盐酸 副 玫瑰 葵 胺 法 

C. 高 效 液 相 色谱 法 D. 氧化 还 原 滴 定 法 


35. 燕 馏 法 测定 果酒 中 的 二 氧化 硫 时 ， 蒸 馏 释放 出 的 二 氧化 硫 用 ( ) # 























液 吸 收 ， 吸 收 后 用 浓 酸 酸化 ， 在 以 碘 标 准 溶 液 滴定 。 





A. С В. УИ С. 硼酸 D. 盐酸 

36. 国标 《葡萄 酒 》(GB 15037—2006) 中 规定 ， 白 葡萄 酒 中 干 浸出 物 的 含 
量 应 ( ja 

А. 2165/1. В. 2188/1. С. <16g/L D. <18g/L 


37. 国标 《葡萄 酒 》(GB 15037—2006) 中 规定 ， 红 葡萄 酒 中 干 浸出 物 的 含 
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量 应 ( ) 
A. =16g/L В. 2186/1. С. <16g/L D. «186/1. 


38. 葡萄 酒 中 干 浸 出 物 含量 测定 的 原理 是 移 测 得 样品 中 总 浸出 物 含量 ， 在 从 
中 减 去 ( ) 含量 ， 即 得 干 浸出 物 含量 。 





А. 酒精 含量 В. 非 糖 固形 物 含量 
С. 固形 物 含量 D. 总 糖 含量 


39. 和 葡萄酒 中 干 浸出 物 含量 测定 : 用 密度 瓶 法 测定 样品 的 密度 ， 根 据 其 密度 
值 查 《 和 葡萄 酒 、 果 酒 通 用 分 析 方 法 》 中 的 附录 C， 求 得 ( ) 的 含量 。 
А. Р В. 总 浸出 物 C. 固形 物 D. 酒精 


第 五 单元 ”啤酒 的 检验 


根据 食品 检验 工 的 国家 职业 标准 ， 啤 酒 的 考核 内 容 (中 级 工 ) 主要 有 密度 
瓶 的 使 用 知识 、 滴 定 分 析 法 知识 、 微 生物 的 基本 知识 、 可 见 分 光 光 度 仪 的 使 用 方 
法 ， 具 体 包括 以 下 7 个 方面 : 
对 啤酒 的 酒精 度 进行 测定 。 
啤酒 的 原 麦 汁 浓 度 进行 测定 。 
对 啤酒 中 的 双 乙 酰 进行 测定 。 
对 啤酒 的 总 酸 进行 测定 。 
啤酒 中 的 二 氧化 硫 进行 测定 。 
对 啤酒 的 细菌 总 数 进行 测定 。 
对 啤酒 的 大 肠 菌 群 进行 测定 。 


一 、 判 断 题 (对 的 打 v ， 错 的 打 x ) 


( ) 1. 啤酒 中 的 酒精 度 测定 常 采用 酒精 计 法 测定 。 

( ) 2. ЕЖЕ, ВЕНЕ НОА Л Б РИКИ. 

( ) 3. 密度 瓶 应 浸 于 25% 水 浴 保 温 20 ~30min。 

( ) 4. 为 保证 酒精 度 测 量 结果 的 准确 性 ， 应 先 利 用 密度 瓶 测 定 酒 样 的 重 
量 再 测定 蒸馏 水 的 重量 。 

( ) 5. 密度 瓶 法 测定 啤酒 酒精 度 不 适用 于 发 醇 液 的 测定 。 

( ) 6. 为 保证 测量 结果 的 准确 性 ， 密 度 瓶 使 用 前 必须 用 干燥 箱 烘 干 。 

( ) 7. 酒精 计 测 定 酒精 度 时 ， 首 先 要 检查 酒精 计 ， 要 求 无 破损 现象 ， 显 
示 清 晰 ， 表 面 清洁 无 污垢 。 

( ) 8. 酒精 度 测 定时 ， 眼 睛 视线 与 样品 液 凸 面 最 低 点 成 水 平面 后 ， 再 读 
取 酒 精 计数 值 。 

( ) 9. 原 麦 汁 浓度 高 的 啤酒 的 储 酒 期 长 ， 浓 度 低 的 储 酒 期 短 。 
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( ) 10 
) и 

据 。 

( ) 12. 

( ) 13. 

( ) 14. 
啤酒 样品 

( ) 15. 

( ) 16. 
确 。 

( ) 17. 

( ) 18. 
经 过 样品 处 理 。 

( ) 19. 


. 原 麦 汁 浓 度 的 测定 中 可 以 使 用 酒精 计 测定 酒精 度 。 
. 原 麦 汁 浓度 是 指 麦 芽 汁 中 麦芽 浸出 物 的 浓度 ， 是 啤酒 分 类 的 依 


密度 瓶 法 测定 啤酒 的 真正 浓度 即 为 原 麦 汁 浓度 。 
密度 瓶 法 测 出 的 啤酒 的 酒精 度 就 是 原 麦 汁 浓度 。 
测 出 啤酒 试 样 中 的 真正 浓度 和 酒精 度 ， 根 据 经 验 公 式 可 计算 出 


的 原 麦 汁 浓 度 。 


原 麦 汁 浓 度 的 单位 为 柏拉图 度 (°P). 

啤酒 中 双 乙 酰 的 测定 中 ， 消 泡 剂 越 多 ， 泡 淋 量 越 少 ， 结 果 越 准 
啤酒 中 双 乙 酰 的 测定 中 ， 蒸 馆 应 不 超过 3min。 

为 保证 结果 的 准确 性 ， 发 酵 液 、 桶 装 啤酒 等 测定 双 乙 酰 时 必须 





双 乙 酰 是 啤酒 发 酵 的 重要 产物 ， 因 此 ,依据 啤酒 中 的 双 乙 酰 含 


量 可 以 看 出 啤酒 的 成 熟 度 。 

















( ) 20. 啤酒 中 双 乙 酰 的 测定 中 ， 使 用 的 消 泡 剂 为 有 机 硅 消 泡 剂 或 甘油 
В. 

( ) 21. ЖАРЕ ЛЕВА Е ин ДУХ СМЕНУ, РАНЕЕ 22 Bi 
驱 体 转化 成 联 二 酮 ， 因 此 ， 测 定 结果 为 总 联 二 酮 的 含量 ， 最 终结 果 以 双 乙 酰 表 
7 

( ) 22. ЗВ ЕВЕ Е Вир НУ M C ВЕНУ, ВИНЕ np TH ER 2 

( ) 23. 酿造 啤酒 用 的 原 辅料 是 啤酒 中 二 氧化 硫 的 唯一 来 源 。 

( ) 24. 二 氧化 硫 在 啤酒 中 主要 起 抗 氧化 作用 ， 所 以 含量 越 多 越 好 。 

( ) 25. 二 氧化 硫 在 啤酒 中 是 一 种 风味 稳定 剂 ， 能 掩盖 不 饱和 醛 类 的 劣 
味 。 

( ) 26. 盐酸 副 玫 瑰 葵 胺 比 色 法 测定 一 氧化 硫 的 最 通 la ЕТЕ 20 -25% 。 

( ) 27. 盐酸 副 玫瑰 葵 胺 比 色 法 测定 二 氧化 硫 时 生成 的 紫红 色 配 位 化 合 
物 在 波长 550nm 有 最 大 吸收 。 

( ) 28. 啤酒 总 酸 的 测定 方法 有 电位 滴定 法 和 指示 剂 法 。 

( ) 29. 电位 滴定 法 测定 啤酒 总 酸 时 ， 电 位 滴定 的 终点 pH =7.0。 

( ) 30. 电位 滴定 法 测定 啤酒 总 酸 时 ， 样 品 的 预 处 理 方法 为 取 常 温 的 酒 
样 ， 除 气 后 用 单 层 中 速 滤纸 过 滤 后 直接 测定 。 

( ) 31. 电位 滴定 法 测定 啤酒 总 酸 时 ， 应 采用 两 点 校准 法 校正 电位 滴定 
仪 。 


( ) 32. 


按 规定 熟 啤酒 中 不 能 检 出 大 肠 杆菌 。 
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( ) 33. 按 规定 100mL НИЯ А р S 20428 4598821 SOCFU , 

( ) 34. 细菌 总 数 主要 用 来 判断 啤酒 被 污染 的 程度 。 

( ) 35. 为 保证 结果 的 准确 性 ， 在 测定 啤酒 细菌 总 数 时 只 能 用 一 根 移 液 
管 移 液 ， 不 得 更 换 。 

( ) 36. 只 需要 测定 啤酒 细菌 总 数 即 可 准确 反应 样品 的 卫生 状况 。 
37. 平板 计数 法 测定 的 是 样品 中 实际 存在 的 所 有 细菌 的 总 数 。 
38. 细菌 总 数 又 称 为 杂 菌 数 或 需 氧 菌 数 。 
39. 为 防止 琼脂 凝固 ， 接 种 液 应 不 等 培养 基 冷 却 直接 倾 和 人 平板 。 
40. 细菌 总 数 的 测定 应 在 培养 箱 中 培养 24h 后 计数 。 
) 41. 为 防止 细菌 增殖 产生 片 状 菌 落 ， 在 检 液 加 入 培养 下 后 ， 应 在 
20min 内 倒 人 琼脂 。 

) 42. 细菌 总 数 测定 中 的 平板 可 以 在 0 ~4% 低温 下 长 期 保存 而 不 影响 














) 
) 
) 
) 





( 
( 
( 
( 
( 





测定 结果 。 





) 43. 计数 时 只 要 平板 中 长 有 片 状 菌落 ， 该 平板 就 不 宜 采用 。 
) 44. 大 肠 杆 菌 是 革 兰 氏 阳 性 无 芽孢 杆菌 。 

) 45. 大 肠 杆菌 能 利用 乳糖 发 酵 。 

) 46. 啤酒 生产 中 的 杂 菌 主要 来 自 于 空气 和 水 。 

) 47. 大 肠 杆菌 群 的 国标 检验 法 包括 乳糖 发 酵 、 分 离 培养 和 证 实 试验 。 
) 48. 只 要 乳糖 发 醇 缸 产 气 即 可 报告 为 大 肠 杆菌 阳性 。 
) 
) 
B] 











49. MPN 表 中 列 出 的 “mL (g)” 是 指 稀释 后 的 接种 量 。 

50. 只 有 在 啤酒 酿造 的 过 程 中 消除 有 害 微生物 污染 ,或 者 使 啤酒 酿 
中 的 有 害 微 生物 污染 保持 在 最 低 限度 内 ， 才 能 生产 出 高 质量 的 啤酒 和 保持 
量 的 稳定 性 。 


二 、 单 项 选择 题 (将 正确 答案 的 序号 填 入 括号 内 ) 


1. 在 实验 室 ， 将 抽取 的 全 部 颗粒 啤酒 花 平 均 分 为 两 份 ， 各 约 ( ) ， 一 份 
装 和 人 取样 容 需 中 密封 保存 备查 ， 另 一 份 作为 试 样 。 

А. 50g В. 1008 С. 3005 D. 600 

2. 在 取 麦 芽 汁 样品 之 前 应 先 打 开 取 样 阀 ， 放 掉 阀 中 残存 的 水 或 麦芽 汁 ， 用 
洁净 干燥 的 试剂 瓶 取 ( ) 的 麦芽 汁 样品 。 

А. 50~100mL В. 100~150mL С. 300 ~500mL Р. 2000mL 

3. 麦芽 汁 样品 的 采集 应 在 ( ) 工序 结束 之 后 ， 准 备 添 加 酵母 进行 发 醇 
之 前 。 

A. 22 B. 麦芽 粉碎 C. 糊 化 D. 糖化 

4. 从 清 酒 缸 的 取样 口 取样 时 ， 应 先 放 出 少量 清 酒 弃 之 ， 然 后 用 一 清洁 干燥 
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的 1000mL 锥 形 瓶 接 取 约 ( ) 的 清 酒 液 样品 。 














A. 100mL B. 200mL С. 500mL D. 1000mL 
5. 理化 分 析 用 啤酒 样品 除 气 的 方法 不 可 采用 ( 8 

А. 振 摇 B. 超声 波 С. 搅拌 D. 加 热 
6. 理化 分 析 用 的 啤酒 样品 除 气 后 保存 的 温度 为 〈 ) 。 

A. 0 -4< B. 0 ~15%C С. 15-20% D. 20-25% 
7. 密度 瓶 校正 时 称 量 应 精确 到 ( а 

А. 0. 15 В. 0. 015 С. 0. 0015 D. 0. 00015 
8. 密度 瓶 在 称 空 重 时 不 包括 以 下 ( Ре 

А. Ж В. 密度 瓶 C. 温度 计 D. УМЕ 
9. 密度 瓶 清洗 的 顺序 是 ( )s 

А. ИХ, НЭ, ЖК, С, СВ 

В. ЖЕ, К, СА 

С. 铭 酸 洗 、 自 来 水 洗 、 乙 醇 洗 、 乙 醚 洗 

D. 自来水 洗 、 铬 酸 洗 、 蔡 馏 水 洗 、 乙 醇 洗 

10. 密度 瓶 在 称 量 前 应 调整 至 室温 ， 目 的 是 ( уь 

А. 防止 室温 高 于 瓶 温 时 ， 水 汽 在 瓶 外 壁 冷凝 


名 


. 防止 室温 低 于 瓶 温 时 ， 水 汽 在 瓶 外 壁 冷 凝 

С. 防止 室温 高 于 瓶 温 时 ， 测 定 液 的 热 胀 冷 缩 

D. 防止 室温 低 于 瓶 温 时 ， 测 定 液 的 热 胀 冷 缩 

11. 用 密度 瓶 法 测量 啤酒 酒精 度 时 ， 将 样品 进行 蒸馏 ， 测 量 ( ) 馏 出 液 
的 相对 密度 ， 查 相对 密度 与 酒精 度 对 照 表 ， 得 出 样品 的 酒精 度 。 











А. 15% В. 20% С. 25% D. 28% 
12. 密度 瓶 法 测 啤酒 酒精 度 时 ， 装 入 密度 瓶 中 的 试 样 要 求 jo 
A. 冷却 至 15C 左 右 В. 冷却 至 20C 左 右 

C. 煮沸 并 冷却 至 15% 左右 D. 煮沸 并 冷却 至 20% 左右 


13. 密度 瓶 法 测 啤酒 酒精 度 时 ， 密 度 瓶 装 试 样 前 应 先 用 无 水 乙醇 再 用 乙醚 冲 
ПЕ, АР, 用 ( ) 反复 冲洗 3 ~5 次 ， 然 后 装 满 馏 出 液 。 

A. 蒸馏 水 B. 冷却 水 C. 样品 D. ЯН 

14. 用 精密 酒精 计 测 啤酒 酒精 度 ， 读 取 的 酒精 的 体积 分 数 示 值 ， 按 附录 表 进 
行 ( ) ЖЕ, 求 得 在 20C 时 乙醇 的 体积 分 数 ， 即 为 酒精 度 。 

A. 体积 B. 温度 C. 质量 D. 密度 

15. 邻 茶 二 胺 法 测定 双 乙 酰 的 原理 是 利用 邻 茶 二 胺 与 ( ) 类 物质 的 显 色 
反应 。 

A. ЮА B. 联 二 醇 С. 酰胺 
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邻 茶 二 胶 法 实际 测定 的 是 双 乙 酰 和 ( ) 的 含量 。 


A. Я B. 丙二醇 С. ЛА D. J HE 
17. 双 乙 酰 测定 波长 是 ( ) nm, 
A. 240 B. 335 C. 550 D. 520 


18. ЖЕ (Ur) щи, ежи (Ur) 装 啤 酒 浸入 ( ), Аш, НЕ 
和 人 已 加 消 泡 剂 的 100mL 量 简 中 进行 双 乙 酰 含量 的 测定 。 

А. 20C 水 浴 ， 待 其 品 温 达 到 20°С В. 冰 浴 中 ， 使 其 品 温 降 至 15C 以 下 

C. 室温 水 浴 ， 待 其 品 温 度 达到 室温 D. 30%C 水浴 ， 待 其 品 温 达 到 30% 时 

19. 用 蒸汽 将 啤酒 中 的 ( ) 蒸馏 出 来 ， 与 邻 茶 二 胺 形成 2，3- 二 甲 基 鄙 
喔 啉 ,2，3- 二 甲 螺 喔 啉 的 盐酸 盐 在 波长 335nm 下 的 吸光 度 可 用 作 定 量 测定 。 











A. 酒精 В. 二 氧化 碳 С. 原 麦 汗 D. 双 乙 酰 
20. 以 下 哪 项 是 衡量 啤酒 成 熟 度 的 关键 指标 ( ) 。 

А. НЕХ В. 高 级 醇 С. ХО р. 二 氧化 碳 
十 程 中 ， 可 发 酵 性 糖 经 ( ) 反应 生成 双 乙 酰 。 
A. 氧化 B. 酶 氧化 С. 酶 还 原 D. 分 解 
22. u 整个 三 馏 操作 需 在 (  ) 内 完成 。 

A. 3min B. Smin С. l1Omin D. 30min 


23. 用 电位 滴定 法 测定 啤酒 中 的 总 酸 ， 对 样品 的 预 处 理 需 将 其 置 于 (40 + 
0.5) С 的 水 浴 中 恒温 振荡 ( ) 后 取出 ,冷却 至 室温 。 


А. 1Smin B. 30min C. 45min D. 60min 
24. 盐酸 副 玫瑰 葵 胺 比 色 法 测定 啤酒 中 的 二 氧化 硫 时 的 波长 是 ( ) nm, 
A. 240 B. 335 C. 550 D. 600 


25. 盐酸 副 玫 瑰 验 胺 比 色 法 测定 啤酒 中 的 二 氧化 硫 时 ， 盐 酸 量 多 ， 则 盐酸 副 
玫瑰 茶 胺 显 色 (  )。 

















A. 深 B. 浅 无 影响 

СОРИ saus | Ха 

А. 25/1, В. 45/1. С. 3g/L D. 55/1. 

27. 蒸馏 法 测定 二 氧化 硫 中 加 碱 的 目的 是 ( ) 。 

А. 中 和 酸 B. 将 样品 中 的 二 氧化 硫 释放 出 来 


C. 保持 碱 性 环境 

28. 盐酸 副 玫瑰 茶 胺 比 色 法 测定 啤酒 中 的 二 氧化 硫 时 选择 的 吸收 液 是 
(о 

А. Ч В. 盐酸 副 玫 瑰 茶 胶 

С. 硫酸 溶液 D. 甲醛 溶液 
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的 。 


JH, 


29. 啤酒 原 麦 汁 浓度 是 通过 测定 啤酒 的 真正 浓度 和 ( ) 通过 计算 得 到 


A. 酒精 度 В. 发 酵 度 С. 麦 汁 浸出 得 率 р. 麦 计 含量 
30. 制备 测 啤 酒 原 麦 汁 浓度 的 试 样 时 ,将 蒸馏 除去 酒精 后 的 残 液 冷 却 至 
) ， 准 确 补 加 水 使 残 液 达 100. Ов. 











A. 49% B. 15°C С. 20% D. 25% 
31. 无 醇 啤 酒 的 原 麦 汁 浓度 应 大 于 或 等 于 ( ) 。 

А. 2°P B. 3°P С. 4°P D. 5°P 

32. 下 列 不 属于 原 麦 汁 浓度 测定 所 使 用 的 仪器 为 ( ) 。 

А. 附 温 密度 瓶 В. 高 精度 恒温 水 浴 锅 

C. СУБ D. 沸水 浴 锅 

33. 异 aq- 酸 受 氧化 后 产生 有 害 的 ( ) ， 影 响 啤酒 风味 。 

А. 脂肪 酸 B. 氨基 酸 С. 和 蛋白质 D. 无 机 酸 
34. 下 列 ( ) 不 属于 啤酒 酿造 用 水 的 质量 要 求 。 

A. 色 度 B. 总 硬度 C. pH р. CO, 含量 


35. И дер, Л, ЕЕ, НИ, ЯМ, М, МЕ 
ВНЕ Iñ] il pk nj ( ) ， 起 泡 、 低 酒精 含量 的 饮料 酒 。 

A. 糖分 B. 二 氧化 碳 С. 柠檬 酸 D. 脂肪 

36. 啤酒 厂 常 遇 到 的 革 兰 氏 阳 性 细菌 有 ( ) 。 

А. 乳酸 菌 В. 醋酸 杆菌 C. ХЕ р. 大肠 杆菌 
37. 凡 在 ( ) 经 一 分 钟 所 引起 的 啤酒 灭 菌 效应 为 一 个 巴 氏 灭 菌 单位 。 
A. 40% В. 50% С. 70% р. 60% 

38. 100mL 生 啤 酒 中 大 肠 杆菌 应 小 于 或 等 于 ( )。 

A. 50 B. 30 C. 20 D. 60 

39. 平板 计数 法 测定 细菌 总 数 ， 所 得 结果 反映 的 是 ( J 

А. 嗜 低温 需 氧 菌 的 总 数 B. 嗜 高 温 需 氧 菌 的 总 数 

C. 嗜 中 温 需 氧 菌 的 总 数 D. 所 有 细菌 的 总 数 

40. MPN 是 指 ( Ya 

А. 1005 样品 中 大 上 肠 杆 菌 群 的 确切 数 ”B. те 样品 中 大 肠 杆 菌 群 的 确切 数 
С. 100g 样品 中 大 上 肠 杆 菌 群 的 近似 数 ”D. 1g 样品 中 大 肠 杆菌 群 的 近似 数 
41. 菌落 总 数 测定 时 ， 稀 释 度 的 配制 应 遵循 ( ) 。 

A. 从 高 到 低 B. 从 低 到 高 C. 不 做 要 求 

42. 菌落 总 数 测定 时 ， 接 种 后 的 平板 应 ( ) 放 于 培养 箱 中 。 

A. 朝 下 В. Е С. 不 做 要 求 

43. 细菌 总 数 测定 中 培养 的 温度 是 ( 78 
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A. 20% В. 25 < С. 40% D. 36% 

44. 大 肠 杆菌 群 报告 阳性 的 现象 不 包括 ( )s 

А. 乳糖 胆 盐 发 酵 钠 不 产 气 B. 镜 检 为 无 芽孢 杆菌 

C. 革 兰 氏 染色 阴性 D. 乳糖 发 醇 管 产 气 

45. 啤酒 样品 lmL 经 10 倍 稀释 后 ， 按 1mL 接种 ， 对 应 的 MPN 表 中 的 浓度 为 

)s 

A. Та B. 0. 1mL С. 10mL 

46. 菌落 计数 报告 时 应 选择 菌落 数 在 ( ) 之 间 的 培养 亚 作 为 测定 标准 。 
A. 0~100CFU B. 100CFU ~200CFU 

C. 30CFU ~300CFU D. 200CFU ~ 300CFU 


47. 大 所 有 稀释 度 的 平均 落落 数 均 小 于 30， 则 按 ( т. 
A. 以 最 接近 30 的 平均 菌落 数 乘 以 稀释 倍数 

. 以 最 不 接近 30 的 平均 菌落 数 乘 以 稀释 倍数 

С. 稀释 倍数 最 高 的 平均 菌落 数 乘 以 稀释 倍数 

D. 稀释 倍数 最 低 的 平均 菌落 数 乘 以 稀释 倍数 

48. 计数 时 当 两 个 稀释 度 的 平板 中 有 一 个 有 和 较 大 的 片 状 落落 生长 时 ， 则 
) 。 

А. 采用 无 请 状 苗 落 生长 的 培养 下 进行 计数 

B. 采用 无 片 状 瑚 落 生长 的 培养 下 进行 计数 ， 结 果 乘 以 2 

C. 采用 无 片 状 菌落 生长 的 培养 生 进 行 计数 ， 结 果 除 以 2 

49. ХИ М. 


|=) 























А. КЖ В. 需 氧 С. 需 氧 和 兼 性 大 氧 

50. 啤酒 中 的 大 肠 杆菌 数 以 ( ) 表示 。 

A. MPN B. MSN C. DPN D. DSN 

51. 大 肠 菌 群 的 国标 检验 法 采用 ( ) 法 。 

A. 一 步 B. 二 步 C. 三 步 D. 四 步 

52. 若 稀释 度 为 10 、1 和 0.1 三 个 梯度 时 ， 在 使 用 MPN 表 时 表 内 数字 应 


) 。 
А. 相应 降低 为 原来 的 1/10 B. 相应 增加 10 倍 С. 不 变 


53. 选用 伊 红 一 亚 甲 蓝 平板 为 分 离 培养 基 时 ， 大 上 肠 菌 群 大 多 呈 ( е 
А. 桃红 色 В. 蓝 绿色 
C. 紫 黑色 D. 紫 黑 色 有 人 金属 光泽 或 无 金属 光泽 

















54. 显微镜 调整 视野 清晰 的 正确 操作 是 ( ) 。 
A. 直接 用 粗 准 较 螺 旋 上 调 
B. 先 用 粗 准 较 螺 旋 上 调 再 用 细 准 较 螺旋 上 调 
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С. 先 上 调 至 镜头 贴近 再 用 细 准 较 螺 旋 上 调 
D. 先 上 调 至 镜头 贴近 再 用 细 准 较 螺旋 下 调 
55. 由 于 酒 花 的 抗菌 作用 ， 下 列 哪 种 菌 不 能 在 啤酒 中 生长 ( ) 。 


A， 鼠 伤寒 沙门 菌 В. 大 肠 杆菌 
С. 醋酸 菌 D. 梳 状 菌 


56. 血球 计数 板 计 酵母 细胞 数 加 样 操作 正确 的 是 ( Уа 
А. 将 吸管 口 接触 计数 板 后 加 入 

В. 加 样 过 多 ， 用 滤纸 将 多 余 样 品 吸出 

С. 加 样 时 计数 板 拿 在 手 里 

D. 从 计数 板 两 侧 盖 玻 片 的 边缘 各 滴 一 滴 ， 使 液体 自行 渗入 


第 六 单元 ”饮料 的 检验 
根据 食品 检验 工 的 国家 职业 标准 ， 饮 料 的 考核 内 容 〈 中 级 工 ) 主要 有 滴定 


分 析 法 的 知识 、 微 生物 的 基本 知识 、 可 见 分 光 光 度 仪 的 使 用 方法 ， 具 体 包 括 以 下 
7 个 方面 : 








1. 能 对 饮料 中 的 总 酸 进行 测定 。 

2. 能 对 饮料 中 的 蛋白 质 进行 测定 。 

3. 能 对 饮料 中 的 脂肪 进行 测定 。 

4. 能 对 饮料 中 的 细 落 总数 及 大 肠 菌 群 进行 测定 。 
5. 能 对 饮料 中 的 霉菌 、 酵 母 靖 、 乳 酸 画 进 行 测定 。 
6. 能 对 饮料 中 的 总 糖 进行 测定 。 

7. 能 对 饮料 中 的 人 工 合 成 色素 进行 测定 。 





一 、 判 断 题 (对 的 打 v ， 错 的 打 x ) 


)1. 花 青 素 是 一 类 脂 溶性 色素 。 
)2. 水 的 常用 消毒 方法 有 和 氧 消毒 、 臭 氧 消 毒 、 紫 外 线 消 毒 。 
)3. 95% 的 酒精 杀菌 作用 最 强 。 
)4. 测定 较 深 颜色 样品 的 总 酸 时 ， 可 减少 取样 量 。 
)5. 索 氏 抽 提 法 提 得 的 脂肪 应 于 90 ~95% 干燥 后 ， 称 重 。 
)6. 食品 卫生 检测 中 ， 大 上 肠 菌 群 三 个 稀释 度 监 测 结果 都 为 阴性 ， 其 值 
标记 为 “0”。 
( )7. 紫外 线 灭 菌 只 适用 于 空气 、 水 及 物体 表面 的 灭 菌 。 
( )8. 干 热 灭 菌 不 仅 适 用 于 玻璃 仪器 的 灭 菌 ， 同 样 适 用 于 金属 用 具 的 灭 





PP 





( )9. 直接 法 测定 食品 中 还 原 糖 的 含量 时 ， 费 林 氏 液 的 用 量 为 甲 液 、 乙 
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液 各 10mL。 

( )10. 总 糖 测定 通常 采用 以 测定 还 原粮 为 基础 的 直接 滴定 法 和 蕊 酮 比 色 
法 。 

( )11. 总 糖 通 常 是 指 食 品 中 存在 的 具有 还 原 性 的 或 在 测定 条 件 下 能 水 解 
为 还 原 性 单 糖 的 碳水 化 合 物 总 量 。 

( )12. 果汁 饮料 中 总 糖 的 测定 ， 首 先 需 要 加 入 5mL 乙酸 锌 ，5mL 亚 铁 
氰 化 钾 溶 液 ， 目 的 是 去 除 蛋 白质 。 

( )13. 还 原 糖 的 测定 中 次 甲 基 蓝 是 一 种 氧化 剂 。 但 是 在 测定 条 件 下 其 氧 
化 能 力 比 Си? * 弱 ， 故 还 原 糖 先 与 Cu * 反 应 ,， 待 Cu !* 完 全 反应 后 ， 稍 过 量 的 还 原 
糖 才 会 与 次 甲 基 蓝 发 生 反 应 ， 溶液 蓝 色 消 失 ， 达 到 终点 。 

( )14. 直接 滴定 法 测定 饮料 中 的 还 原 糖 ， 对 于 深 色 果汁 、 可 乐 难以 判断 
其 终点 。 

( )15. 直接 滴定 法 测定 还 原 糖 的 原理 : 一 定量 的 碱 性 酒石酸 铜 甲 液 、 乙 
液 等 体积 混合 后 ， 生 成 红色 的 氧 氧 化 铀 沉淀 ， 这 种 沉淀 很 快 与 酒石酸 钾 钠 反应 ， 
生成 绿色 的 酒石酸 钾 钠 铜 的 配合 物 。 

( )16. 果 计 饮料 总 酸 的 测定 中 ， 首 先 需 要 将 果汁 放 和 电热 套 中 加 热 煮 沸 
10min， 目 的 是 逐 出 二 氧化 碳 。 

( )17. 有 机 酸 可 以 提高 维生素 C 的 稳定 性 ， 防 止 其 氧化 。 

( )18. 凯 氏 定 氮 法 测定 蛋白 时 ， 消 化 液 中 加 入 硫酸 钾 是 为 了 提高 消化 温 
度 。 

( )19. ЖЕНЕ НЕЕ, ДО НАВЕ АЕ АИ 

( )20. 在 微量 凯 氏 定 毛 实验 中 ， 水 蒸气 发 生 装 置 中 的 水 应 保持 酸性 ， 反 
应 前 应 检查 装置 气 密 性 ， 并 调整 装 有 硼酸 吸收 液 的 锥 形 瓶 使 冷凝 管 下 端 尖 嘴 插 和 人 
液 面 以 下 ， 加 入 氧 氧 化 钠 溶液 标志 着 反应 开始 。 

( )21. 凯 氏 定 氮 法 测定 样品 中 和 蛋白质 的 含量 有 三 个 步 又 ， 分 别 是 消化 、 
蒸 饮 与 吸收 、 滴 定 。 

( )22. 测定 蛋白 质 中 所 加 试剂 的 作用 : ЕАН ее, üM HB E 
用 是 提高 消化 液 的 沸点 ， 硫 酸 铜 的 作用 是 催化 剂 ， 氢 氧化 钠 的 作用 是 提供 碱 性 环 
境 加 速 氨 气 的 蒸发 ， 硼 酸 的 作用 是 吸收 液 。 

( )23. 凯 氏 定 氮 法 测定 蛋白 质 的 过 程 中 ， 添 加 硫酸 铜 和 硫酸 钾 的 作用 是 
催化 作用 、 作 为 碱 性 反应 的 指示 剂 、 消 化 终点 的 指示 剂 和 提高 溶液 的 沸点 ， 加 速 
有 机 物 的 分 解 。 

( )24. 采用 索 氏 提取 法 可 测 出 游离 态 脂 ， 此 外 还 含有 磷脂 、 色 素 、 蜡 状 
物 、 挥 发 油 、 糖 脂 等 物质 ， 所 以 ， 用 索 氏 提取 法 测 得 的 脂肪 为 粗 脂 肪 。 

( )25. 索 氏 提取 法 只 能 测定 游离 态 脂 肪 ， 而 结合 态 脂肪 无 法 测 出 。 





























第 三 部 分 “中 级 工 鉴定 考核 试题 库 . 189. 








( )26. 在 索 氏 提取 需 中 ， 放 和 滤纸 简 的 高 度 和 回流 弯 管 等 高 ， 和 否则 乙醚 
不 宜 穿 透 样品 ， 使 脂肪 不 能 全 部 提出 ， 造 成 误差 。 

)27. 分 光 光 度 计 电 源 开关 打开 后 ， 应 该 先 调 零 青 选择 工作 波长 。 
)28. 酵母 菌 是 单 细 胞 结构 的 生物 ， 呈 圆 形 或 桶 圆 形 。 

( )29. 饮料 中 霉菌 和 酵母 菌 的 检测 ， 可 选用 马铃薯 一 葡萄 糖 琼 脂 ， 附 加 
抗生素 、 高 盐 察 氏 培养 基 或 孟加拉 红 培 养 基 。 

( )30. ЯН МЫ 4 ЧУ 6 РА, ЛА ЛАНИ РК ЛЕ ВРУ pH 
#7. 4. 

( )31. 为 使 菌落 能 在 平板 上 均匀 分 布 ， 检 液 加 入 培养 下 后， 应 尽快 倾注 
培养 基 并 旋转 混 匀 ， 可 正 反 两 个 方向 旋转 ， 检 样 从 开始 稀释 到 倾注 最 后 一 个 培养 
了 迄 所 用 时 间 不 宜 超 过 20min， 以 防止 细菌 有 所 死亡 或 繁殖 。 

( )32. 菌落 总 数 检 验 时 ， 样 品 如 果 有 包装 ， 应 用 无 水 乙醇 在 包装 开口 处 
擦拭 后 取样 。 

( )33. 紫外 分 光 光 度 计 的 光源 常用 碘 钨 灯 。 

( )34. 一 般 培 养 基 的 灭 菌 通常 采用 的 高 压 蒸汽 灭 菌 的 条 件 是 121°С 
20min。 

( )35. 微生物 检验 采样 后 ， 非 冷冻 食品 需 在 0 ~5% 中 保存 。 

( )36. 当 计 数 平板 内 的 菌落 数 过 多 ( 即 所 有 稀释 度 均 大 于 300 BJ) , 但 
分 布 很 均匀 ， 可 取 平 板 的 1/4 或 1/8 计数 ， 再 乘 以 相应 稀释 倍数 作为 该 平板 的 菌 
落 数 。 

( )37. 菌落 总 数 检 验 时 ， 样 品 稀释 液 主 要 是 灭 菌 生理 盐水 ， 有 的 采用 磷 
酸 盐 缓 冲 液 (8% 0. 1% ЖУК). 

( )38. 食品 中 大 肠 菌 群 数 是 按 每 100mL (=) 检 样 内 大 肠 菌 群 最 可 能 数 
(MPN) 表示 。 

( )39. 某 饮 料 做 霉菌 及 酵母 菌 检 测 时 ， 以 无 菌 吸管 吸取 25 шт, 放 人 含有 
225mL 灭 菌 水 玻 塞 锥 形 瓶 中 ， 此 液 即 为 1: 10 稀释 液 。 

( )40. 做 霉菌 及 酵母 菌 计数 ， 样 品 稀释 时 ， 用 灭 菌 吸管 吸取 1: 10 稀释 
液 10mL 注入 无 菌 试管 中 ， 男 用 橡皮 乳头 吸管 反复 吹 吸 50 次 ， 使 霉菌 孢子 散 开 。 

( )41. 测定 葡萄 汁 的 总 酸度 时 ， 其 测定 结果 一 般 以 酒石酸 表示 。 

( )42. 在 测定 含 乳 饮料 中 的 脂肪 过 程 中 ， 样 液 首 先 需要 在 抽 脂 瓶 中 经 过 
氨水 和 乙醚 对 脂肪 的 禁 取 。 

( )43. 凯 氏 定 氮 法 测定 和 蛋白质， 消化 时 车 样品 中 含 脂肪 或 糖 较 多 ， 消 化 
过 程 中 易 产生 大 量 泡沫 。 为 防止 泡沫 溢出 ， 在 开始 消化 时 应 用 小 火 加 热 ， 并 不 断 
摇动 。 

( )44. 凯 氏 定 氮 法 测定 蛋白 质 ， 消 化 时 若 样品 中 含 脂肪 或 糖 较 多 ， 消 化 
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过 程 中 易 产生 大 量 泡沫 。 为 防止 泡沫 溢出 ， 也 可 以 加 入 少量 辛 醇 、 液 状 石蜡 或 硅 
油 消 泡 剂 ， 并 同时 注意 控制 热源 强度 。 

( )45. 凯 氏 定 氮 法 测定 蛋白 质 ， 蒸 馏 前 往 水 蒸气 发 生 融 内 的 水 中 加 硫酸 
使 其 保持 酸性 ， 可 避免 水 中 的 氮 被 燕 出 而 影响 测定 结 

( )46. 凯 氏 定 所 法 测定 蛋白 质 ， 蒸 馏 时 硼酸 吸收 液 的 温度 不 应 超过 
40Y ， 否 则 对 氨 的 吸收 作用 减弱 而 造成 损失 ， 此 时 可 和 置 于 冷水 浴 中 使 用 。 

( )4. 直接 滴定 法 测定 还 原 糖 ， 滴 定时 要 保持 沸腾 状态 的 目的 是 上 升 蒸 
汽 阻 止 空气 侵入 滴定 反应 体系 中 ， 防 止 还 原型 次 甲 基 蓝 遇 到 空气 中 的 氧 时 又 会 被 
氧化 为 其 氧化 型 ， 再 变 为 蓝 色 。 

( )48 直接 滴定 法 测 还 原 糖 时 用 硫酸 铜 和 氢 氧 化 钠 作为 河清 剂 。 

( )4. 直接 滴定 法 测 还 原粮 时， 溶液 沸腾 后 ， 离 开 热 源 滴 定 。 


二 、 单 项 选择 题 (将 正确 答案 的 序号 填 入 括号 内 ) 


1. 测定 某 矿泉 水 饮料 的 总 碱 度 ， 吸 取样 液 50. 0omL， 用 0.05004mol/L НСІ 标 
准 溶液 滴定 ， 耗 去 5.02mL， 可 得 此 饮料 的 总 碱 度 为 ( ) (以 CaCO, 计 换 算 系 
数 为 100. 09) 。 


















































A. 503mg/L B. 0. 503mg/L С. 50. 3mg/L D. 5.03mg/L 

2. 下 列 物 质 属于 水 溶性 的 色素 的 是 ( в 

А. ЖЕ В. 132 К С. Ж D. 叶绿素 

3. BJ Ka АЕ ЛА, ВЕЕ А Т À Н ЕЕН ( ) 

A. 氧化 作用 В. 催化 作用 C. 提高 沸点 D. 降低 沸点 

4. 直接 滴定 法 测 总 糖 含 量 所 用 的 指示 剂 是 ( ) 。 

A. 结晶 紫 B. 甲 基 红 C. 次 甲 基 蓝 D. 省 甲 酚 绿 

5. 直接 滴定 法 测 饮料 中 的 总 糖 ， 需 经 过 ( ) 水 解 转 化 后 测定 。 

А. 氧 氧 化 钠 В. 乙醇 C. 硫酸 D. 盐酸 

6. 饮料 中 总 糖 含量 否 以 其 糖 计算 ， 则 分 析 结 果 最 后 乘 以 系数 ( ) 。 

A. 1.05 B. 0. 95 C. 1.10 D. 1.15 

7. 凯 氏 定 氮 法 测定 蛋白 质 含量 时 ， 所 用 的 众 化 剂 是 ( Je 

А. 硫酸 钠 和 硫酸 钾 В. 硝酸 钠 和 硫酸 钾 

С. 硫酸 铜 和 硫酸 钢 D. 硫酸 铜 和 硫酸 钾 

8. 分 光 光 度 计 充分 预 热 后 ， 光 量 器 仍 调 不 到 100% 的 原因 最 有 可 能 的 是 
( Ja 

A. ШЕШ e B. Кем резни 

С. 光电 管 受 潮 D. 波长 选择 不 当 





9. 分 光 光 度 计 的 主要 部 件 是 ( ” ”)。 
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А. УМ, Мл, ЗОБ, ВИА 
B. 光源 、 滤 光 片 、 比 色 亚 、 检 测 系统 
10. 用 722 型 分 光 光 度 计 作 为 定量 分 析 的 理论 基础 是 ( )。 








A. 欧姆 定律 B. 等 物质 的 量 反 应 规则 

C. 为 库仑 定律 D. 朗 伯 比尔 定律 

и. 过 氧 乙酸 是 一 种 高 效 广 谱 杀 菌 剂 ，0. 001% 体积 分 数 的 过 和 氧 乙酸 水 溶液 
在 ( ) 内 可 杀 死 大 肠 杆菌 。 

А. 15 тт В. 10min С. 8min D. бит 


12. 922 КЬ п a B Ez 28; ni 28 ИЖЕ © [е НУ Е, — № 
( ), НК 


А. 0. Smin В. Пит С. 1. Smin D. 2min 

13. 下 列 哪 类 生物 属于 非 细胞 型 微生物 ( J 

A. 细菌 B. 病毒 С. 霉菌 D. 酵母 菌 
14. 固体 培养 基 理 想 的 凝固 剂 是 ( ) 。 

А. 琼脂 B. 明胶 C. 血清 D. 海藻 酸 钠 
15. 杀 死 物体 中 病原 微生物 的 方法 叫 ( J) 

A. 消毒 B. 无 菌 C. 防腐 D. Я 

16. 在 测定 菌落 总 数 时 ， 首 先 将 食品 样品 做 成 ( ) 倍 递增 稀释 液 。 
А. 1:5 В. 1:10 С. 1:15 D. 1:20 


17. 关于 微生物 检验 中 器 亚 的 包扎 灭 菌 ， 下 面 不 正确 的 是 ( ) 。 

A. 培养 四 每 10 套用 牛皮 纸 卷 成 一 简 

B. 吸管 10 文 一 扎 ， 尖 头 部 用 纸 包 好 

С. 试管 要 蹇 上 合适 的 塞 子 

D. ЛЕ Бела ЕР 

18. ЖАРКО ии, ВОВ ) 。 

А. 121%, ，20min В. 100°С ，30min 

С. 115°С, 15 шт р. 110%, 20 т 

19. 某 有 色 溶 液 在 某 一 波长 下 用 2cm 吸收 池 测 得 其 吸光 度 为 0.750， 奎 改 用 
0.5em 和 3cm 吸收 池 ， 则 吸光 度 各 为 ( ) 。 


A. 0. 188 ，1. 125 B. 0.108, 1.105 

C. 0.088, 1.025 D. 0.180, 1.120 

20. ВИА IL ZK E #Ë J 4 @ We Hh PE hj, Ju pe П W Më ВЕ 1 Du n 
( )° 

А. 向 长 波 方向 移动 B. 向 短波 方向 移动 


C. 不 移动 ， 但 峰 高 降低 D. 无 任何 变化 
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21. 在 食品 菌落 总 数 检 验 中 ， 稀 释 级 为 10 时 菌落 数 为 多 不 可 计 ; 稀释 级 为 
10 习 时 菌落 数 为 290CFU/g; 稀释 级 为 10 习 时 菌落 数 为 45CFU/g， 最 终结 果 应 报 
告 为 ( ) CFU/g, 

А. 多 不 可 计 B. 3.7 x 10“ C. 2.9х10* D. 4.5 x 104 

22. 饮品 菌落 总 数 检验 时 ， 竺 琼脂 凝固 后 ， 翻 转 平 板 ， 置 ( ) 温 箱 内 培养 
48 上 2h。 

A. (24+1l1)% В. (36+0% С. (48+1)% D. (38+1)% 

23. 某 固体 饮料 ， 经 实验 证 实 为 大 肠 菌 群 阳性 的 管 数 为 : lg x3，0; 0.1gx 
3, 0; 0.01gx3，0。 请 判断 该 样品 大 肠 菌 群 最 可 能 数 (MPN) 是 ( ) 个 / 

















100mL (5), 

A. <3 В. 3 С. <30 D. 30 

24. рМ ТЯ С, ЛАРЕ ВЕШ p| w 23 2 ( ) 进行 计数 。 

A. 30 ~300 B. 30 ~ 200 С. 30 ~ 100 D. 10 ~ 150 

25. 霉菌 检测 所 需 培 养 温度 为 25 ~28% ， 培 养 时 间 是 ( ) 。 

А. 7 天 B. 6 天 C. 5 天 D. 3 天 

26. 乳糖 胆 盐 发 酵 管制 备 时 ， 应 校正 pH 至 ( ) 并 加 入 指示 剂 ， 分 装 
10mL 灭 菌 。 

A. 5.5 В. 6.0 С. 7.0 D. 7.4 


27. 瓶装 矿泉 水 菌落 总 数 指标 为 ( ) 。 

А. <50CFU/mL В. <10CFU/mL C. <100CFU/mL D. =50CFU/g 

28. СВ 5749—2006 中 规定 大 肠 菌 群 为 ( ) 。 

A. 不 得 检 出 B. 1MPN/100mL 

C. 3MPN/100mL D. 6MPN/100ml, 

29. З |w] KIKE ASME РН е ЕВЕ, ОВЕ 256 放 入 含 225mL 灭 菌 水 玻 塞 锥 
形 瓶 中 ， 振 摇 ( ) ， 此 液 即 为 1: 10 稀释 液 。 

A. 30min B. 20min C. 10min D. 5mm 

30. 在 改良 的 ТЈА 平板 上 ， 乳 酸 菌 的 菌落 特点 是 ( Я 

А. 培养 下 底 为 黄色 ， 菌 落 中 等 大 小 ， 微 白色 菌落 

В. 菌落 湿润 ， 边 缘 不 整齐 

С. 直径 (3+1) mm， 如 棉 架 团 状 菌落 

D. A、B、C 项 均 正 确 

31. 直接 滴定 法 测定 饮料 中 的 总 糖 ， 为 消除 反应 产生 的 红色 Cu О 沉淀 对 滴 
定 的 干扰 ， 可 在 费 林 氏 液 中 加 入 的 试剂 是 ( 六 

А. 铁 氰 化 钾 В. УИ С. 醋酸 铅 D. NaOH 

32. 关于 还 原 糖 的 测定 说 法 不 正确 的 是 ( js 
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А. 滴定 到 蓝 色 褪 去 放置 空气 中 儿 秒 后 蓝 色 又 出 现 了 , 说 明 终点 未 到 应 该 继 
续 滴 定 

B. 整个 滴定 过 程 应 该 保持 微 沸 状 态 

С. 用 次 甲 基 蓝 作为 指示 剂 

D. 费 林 氏 液 甲 液 、 乙 液 应 该 分 别 配 制 ， 分 别 储存 

33. 测定 葡萄 汁 饮料 的 总 酸度 时 ， 其 测定 结果 以 ( 。” ”) 来 表示 。 





А. ТБ В. ЗЯ С. 酒石酸 р. 乙酸 
34. 用 直接 滴定 法 测定 还 原 糖 ， 在 滴定 过 程 中 ( ) 。 

А. ОНА В. 加 热 沸腾 后 取 下 滴定 

С. 加 热 保持 沸腾 ， 无 须 振 摇 D. 无 须 加 热 沸 腾 即 可 滴定 
35. 浓 稠 态 果 汁 在 干燥 之 前 加 入 精制 海 砂 的 目的 是 (。 ) 

А. 便于 称 量 B. 氧化 剂 С. ДОС D. 催化 剂 





36. 直接 滴定 法 测定 还 原 糖 含量 的 准确 度 受 ( ) 、 热 源 强 度 、 煮 沸 时 间 、 
反应 液 碱 度 。 

A. 滴定 速度 B. pH C. 滴定 时 间 D. 糖 浓 度 

37. 在 还 原 糖 测定 过 程 中 ， 样 品 溶液 预测 时 体积 是 12. 35mL， 正 式 滴定 时 ， 
预先 加 入 ( ) mL 的 样品 溶液 。 

A. 10.35 B. 11.35 C. 9.35 D. 11.85 

38. 直接 滴定 法 测定 饮品 中 还 原 糖 的 含量 时 ， 下 列 哪 种 澄清 剂 不 适合 使 用 
( ) 





А. 中 性 醋酸 铅 В. ВРЕТ 

С. 醋酸 锌 和 亚 铁 握 化 钾 D. 硫酸 铜 和 氢 氧 化 钠 

39. 测定 乳 饮料 中 乳糖 的 含量 时 ， 会 干扰 测定 的 离子 是 ( ) 。 

А. 钙 离 子 B. 磷酸 根 离子 C. 草酸 根 离子 р 磷酸 氧 根 离子 


第 七 单元 ”包头 食品 的 检验 

根据 食品 检验 工 的 国家 职业 标准 ， 钢 头 食品 的 考核 内 容 (中 级 工 ) 主要 有 
滴定 分 析 法 的 知识 、 可 见 分 光 光度 仪 的 使 用 方法 ， 具 体 包括 以 下 7 个 方面 ; 
.能 对 包头 中 的 总 糖 进行 测定 。 
对 铅 头 中 的 蛋白 质 进 行 测定 。 
蕉 头 中 的 脂肪 进行 测定 。 
对 铅 头 中 的 亚 硝酸 起 进行 测定 。 
蕉 头 中 的 复合 磷酸 盐 进行 测定 。 
对 负 头 中 的 组 胺 进行 测定 。 
对 铅 头 中 的 氯 化 钠 进行 测定 。 

















> 
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шу шр zb =b шр =p 
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一 、 判 断 题 (对 的 打 v ， 错 的 打 x ) 


( )1. 亚 硝 酸 盐 是 肉 制 品 中 常用 的 护 色 剂 和 抑 菌 剂 ， 测 定 方法 有 离子 色 
谱 法 和 分 光 光 度 法 。 

( )2. 《食品 添加 剂 使 用 标准 》 (СВ 2760—2014) 中 规定 ， 硝 酸 钠 和 亚 
硝酸 钠 只 能 用 于 肉 类 钠 尖 和 肉 类 制品 中 。 

( )3. 《食品 添加 剂 使 用 标准 》 (GB 2760—2014) 中 规定 ， 亚 硝酸 钠 最 
大 使 用 限量 为 0. 5g/kg。 

( )4. 亚 硝 酸 盐 对 人 体 有 一 定 毒性 ， 过 量 摄 人 可 使 血液 中 正常 的 血红 和 蛋 
白 (二 价 铁 ) 变 成 正 铁 蛋白 (三 价 铁 ) 而 失去 携 氧 功能 ， 导 致 组 织 缺 氧 。 

( )5. 比 色 法 测定 食品 中 亚 硝酸 盐 含 量 时 加 入 对 氨基 茶 磺 酸 钠 溶液 是 为 
了 沉淀 蛋白 质 。 

( )6. 用 于 亚 硝酸 钠 标 准 溶 液 制备 的 亚 硝酸 钠 需 要 置 于 硅胶 干燥 器 中 干 
燥 24h 以 上 。 

( )7. Кое WE s rin ri TIP BQ +k BJ PCD UE ЗЕЕ ЕВЕ 
脂肪 后 ， 在 弱 碱 性 条 件 下 亚 硝酸 盐 与 对 氨基 苯 磺 酸 重 氮 化 后 ， 与 盐酸 蔡 乙 二 腕 偶 
合 形成 蓝 色 染料 。 

( )8. ЖЕ РАННЕЕ НЕ п Ha kk ds ЖЕН B k AS Ја pR. ME TË 
酸 盐 ， 按 亚 硝酸 盐 测 定 。 

( )9. 组 胺 是 一 种 生物 胺 ， 主 要 由 微生物 作用 于 其 前 体 组 氨 酸 而 产生 ， 
摄 和 过量 对 人 体 有 害 ， 其 测定 可 采用 比 色 法 。 

( )10. 镀 头 食品 中 的 组 胺 的 测定 原理 : 组 胺 经 正 戊 醇 提 取 遇 偶 氮 试剂 显 






























































紫色 
)11. (ИЗ) (СВ 7098—2015) 中 规定 组 胺 限量 为 1g/100g。 
)12. 食品 中 氯 化 钠 的 测定 方法 有 沉淀 滴 法 和 电位 滴定 法 。 
)13. 佛 尔 哈 德 法 属于 沉淀 滴定 法 ， 但 不 属于 银 量 法 。 
)14. 莫 尔 法 能 测 CI- 、Br - ， 但 不 能 测 I- 、SCN `. 
)15. 用 佛 尔 哈 德 法 测定 缸 头 食品 中 氧化 钠 时 ， 如 果 酸 度 太 低 ，Fe 将 
水 解 成 [Fe (ОН) ] 等 深 色 络 合 物 ， 影 响 终 点 的 判断 。 

( )16. 佛 尔 哈 德 法 加 完 硝 酸 银 标准 溶液 后 将 深 液 煮沸 ， 使 氧化 银 沉淀 絮 
凝 ， 可 减 小 结果 误差 。 

( )17. 电位 滴定 法 测 缸 头 食品 中 氧化 钠 的 含量 时 ， 以 玻璃 电极 作为 参 比 
电极 ， 以 银 电极 作为 指示 电极 ， 根 据 电 位 “ 突 越 ”判定 滴定 终点 。 

( )18. 电位 滴定 法 适合 肉禽 食品 、 果 芯 类 食品 、 铅 头 食 品 、 腌 制 食 品 、 
调味 中 氧化 钠 的 测定 ， 但 不 适合 深 色 食品 中 氧化 钠 的 测定 。 
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( 19. АЖ В ЛЕА НО H АЧ e pa АЈ НК ВЕ 77, 减少 营 
养 成 分 的 损失 。 
( )20. 肉 类 铅 头 食品 添加 磷酸 盐 还 可 以 起 到 调节 pH、 乳化、 缓冲 、 歼 
合金 属 离 子 等 作用 。 


























)21. 负 头 食品 中 复合 低 酸 盐 的 测定 采用 钼 蓝 分 光 光 度 法 。 














( 

( )22. ЭЭБ ТАЕ Е Р ОВА И, rB ЕАН АНИ ЛЕ tE 
ДУНАЕ, ТЕРЕКЕ F j HB gu Е ИЕН А Е , 

( )23. УЖЕ ВНЕ МЕ НЬ ОИЕ АТ УГ, ЛИ AP АЕ SNTM LH 
现 配 ， 和 否则 可 使 铀 蓝 洲 液 发 生 混浊 。 

( )24. ZPO626J8 ВАЛ k Serin rR 3k РАЕН at, ЯЗ ЕЛИ 
的 磷酸 盐 的 含量 ， 不 包括 肉 类 本 身 所 含有 的 。 

( )25. 索 氏 提取 的 脂肪 瓶 需 提 前 干燥 至 恒 重 。 

( )26. 索 氏 提取 法 测 脂肪 含量 只 适用 于 风干 或 干燥 处 理 的 试 样 ， 湿 润 、 
ЗЫ НЕ Рей АМН 

( )27. 乙醚 作为 溶剂 进行 索 氏 提取 ， 乙 醚 回收 后 为 防止 烧瓶 中 残留 的 乙 
醚 放 入 干燥 箱 中 发 生 爆 炸 ， 需 在 水 浴 中 加 热 使 之 完全 挥发 。 

( )28. 索 氏 提取 所 用 乙醚 应 不 含 过 氧化 物 、 水 分 及 醇 类 。 

( )29. 索 氏 抽 提 法 对 脂肪 含量 高 的 肉 类 负 头 中 脂肪 含量 进行 测定 ， 脂 肪 
的 氧化 会 造成 结果 偏 小 。 

( )30. 索 氏 抽 提 时 提 脂 管 口 滴 下 的 乙醚 滴 在 滤纸 或 毛 玻 璃 上 ， 挥 发 后 不 
留 痕迹 表示 抽 提 完全 。 

( )31. ЖЕКЕН АРАН ЭА rh АЧДАГ uri], Fern EP JI A 
海 砂 和 无 水 硫酸 钠 。 

( )32. 直接 滴定 法 测 还 原 糖 是 国家 标准 分 析 方 法 ， 适 用 于 各 类 食品 中 还 
原 糖 的 测定 ， 对 深 色 样 液 也 适用 。 

( )33. 总 糖 测定 分 析 结 果 的 准确 性 及 重 现 性 取决 于 水 解 的 条 件 ， 要 求 样 
品 在 水 解 过 程 中 只 有 芒 糖 被 水 解 而 其 他 化 合 物 不 被 水 解 。 

( )34. 直接 滴定 法 测 蔗糖 时 为 减少 误差 ， 碱 性 酒石酸 铀 溶液 的 标定 需 采 
用 葡萄 糖 标 准 溶液 。 

( )35. 碱 性 酒石酸 铜 可 将 醛 糖 氧 化 ， 但 不 能 氧化 酮 糖 。 
)36. 直接 滴定 法 测 还 原 糖 ， 样 品 处 理 时 可 采用 硫酸 铜 一 氢 氧 化 钠 作为 













































































( )37. 次 甲 基 蓝 是 一 种 氧化 剂 ， 测 定 条 件 下 其 氧化 能 力 强 于 Cut № 
原 糖 先 与 Cut 反应， 稍 过 量 的 还 原 糖 再 与 次 甲 基 蓝 反应 。 
( )38. 测定 总 糖 通常 以 还 原 糖 的 测定 法 为 基础 ， 将 食品 中 的 非 还 原 性 多 
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糖 ， 经 酸 水 解 成 还 原 性 单 糖 再 测定 。 

( )39. 高 锰 酸 钾 法 测 水 果 饶 头 中 的 还 原 糖 时 ， 者 沸 过 程 中 知 发 现 洲 液 蓝 
色 消 失 ， 说 明 糖 度 过 高 ， 需 要 重新 操作 ， 增 加 碱 性 酒石酸 铜 溶液 的 用 量 。 

( )40. 高 锰 酸 钾 法 测 水 果 负 头 中 的 还 原 糖 时 ， 为 防止 氧化 亚 铜 沉淀 暴露 
在 空气 中 ， 需 使 沉淀 始 终 在 液 下 避免 氧化 。 

( )41. 高 锰 酸 钾 法 测 饶 头 中 的 还 原 糖 时 可 用 硫酸 铀 在 碱 性 条 件 下 作为 澄 






































( )42. 直接 滴定 法 测 还 原 糖 时 ， 滴 定 至 终点 ， 蓝 色 消 失 呈 浅黄 色 ， 稍 放 
置 后 指示 剂 被 氧化 会 重新 变 成 蓝 色 ， 此 时 需 继 续 滴定 。 

( )43. 凯 氏 定 氮 法 适用 于 各 种 食品 中 重 白 质 的 测定 ， 包 括 添加 无 机 含 氮 
物质 、 有 机 非 蛋白 质 含 氮 物 质 的 食品 测定 。 

( )44 采用 凯 氏 定 氮 法 蒸馏 时 ， 燕 汽 发 生 要 均匀 充足 ， 敬 馏 过 程 中 不 能 
停火 断气 ， 否 则 将 发 生 倒 吸 。 

( )45. 采用 凯 氏 定 氮 蒸 馏 时 ， 要 注意 加 入 的 氢 氧 化 钠 不 要 过 量 。 

( )46. 采用 凯 氏 定 氮 法 测 含 铁 较 高 的 钱 头 样品 时 ， 消 化 完全 后 ， 消 化 液 
呈 较 浅 的 绿色 。 


二 、 单 项 选择 题 (将 正确 答案 的 序号 填 入 括号 内 ) 




































































1. 下 列 属 于 和 蛋白质 沉淀 剂 的 是 ( ) 。 

А. 盐酸 蔡 乙 二 胺 溶液 В. 亚 铁 氰 化 钾 溶 液 和 乙酸 锐 溶 液 

C. 亚 硝酸 钠 标 准 溶液 D. 对 氨基 茶 人 磺 酸 钠 溶 液 

2. 分 光 光 度 法 检测 饶 头 食品 中 亚 硝酸 的 含量 时 使 用 的 显 色 剂 为 ( O). 

A. 氯 化 铬 和 氯 化 钢 的 盐酸 溶液 B. 氧 氧化 铝 乳 液 

C. 盐酸 蔡 乙 二 胺 溶液 D. 对 氨基 茶 人 磺 酸 溶液 

3. 分 光 光 度 法 检测 缸 头 食品 中 亚 硝 酸 的 含量 时 ， 标 准 曲线 制作 时 所 用 的 试 
剂 为 ( ) 。 

A. 氧化 铬 和 氧化 负 的 盐酸 洲 液 В. 亚 硝酸 钠 标准 溶液 

C. 盐酸 蔡 乙 二 胶 溶液 D. 对 氨基 葵 磺 酸 涂 液 





4. 《食品 添加 剂 使 用 标准 》 (GB 2760—2014) 中 规定 肉 类 铅 头 中 硝酸 钠 的 
最 大 使 用 量 为 ( ) 。 

A. 0.5g/kg В. 1.0g/kg С. 1.5e/ke D. 2. 0g/kg 

5. ЛУЖИ ВЕ и rh p ABB B S ВЕН, ЕВЕ ( ) 处 测 吸光 
ВЕ. 

А. 490 пт В. 510 ит С. 538 ит D. 570 пт 

6. ЭЭ ИЕ Sk ВЕ i rB МИ А А 5 НО 8 ВЕРЬ}, ВЕ Е НАЯ 3F ER 
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去 脂肪 后 ， 在 ( ) 条件 下 ， 亚 硝酸 盐 与 对 氨基 茶 磺 酸 重 氮 化 。 
A. 强酸 性 В. 强 碱 性 С. 弱酸 性 D. 弱 碱 性 


7. 分 光 光 度 法 检测 缸 头 食品 中 亚 硝酸 盐 的 含量 时 ， 亚 硝酸 盐 与 对 氨基 葵 磺 


























酸 重 氮 化 后 与 盐酸 禁 乙 二 胺 偶合 生成 ( 


А. 紫红 色 B. 蓝 色 C. 棕色 


) 染料 ， 与 标准 比较 定量 。 


D. 粉红 色 


8. 分 光 光 度 法 检测 缸 头 食品 中 亚 硝酸 盐 的 含量 ， 样 品 前 处 理 时 加 入 硼砂 饱 





和 溶液 的 目的 是 ( ) 。 
A. 使 溶液 呈 碱 性 ， 有 利于 亚 硝酸 根 的 提取 和 沉淀 蛋白 质 























В. 使 溶液 呈 酸 性 ， 有 利于 亚 硝 酸根 的 提取 和 沉淀 蛋 白质 
С. 作为 缓冲 溶液 保持 溶液 pH 稳定 不 变 

D. 防止 亚 硝酸 盐 被 氧化 

9. (ИЗ) (СВ 7098—2015) 中 规定 组 胺 的 限量 为 ( 
А. 1mg/100g B. 10mg/100g C. 100mg/100g 
10. 分 光 光 度 法 测 组 胺 含量 时 所 用 的 提取 剂 为 ( а 


С. 亚 硝酸 钠 


Ja 
D. 12/100 


D. ЕО 









































А. ЕТ В. 正成 醇 

11. 分 光度 法 测 组 胺 售 量 时 所 用 的 人 
А. ЕТ 

С. ЕЖЕ 

12. ZH 38 8 00] 1. ( js 

A. 紫红 色 B. 蓝 绿色 

13. 提取 组 胶 时 加 入 (1+11) 盐酸 


А. 盐酸 与 水 的 质量 比 为 1:11 
С. 盐酸 与 水 的 体积 比 为 1:11 


















































有 和气 试 剂 为 ( 


) 


В. ХИН ИМИ НИНА 
D. 亚 铁 毛 化 钾 


С. 粉色 

是 指 ( ) 的 盐酸 。 
B. 水 与 盐酸 的 质量 比 为 1:11 
D. 水 与 盐酸 的 体积 比 为 1: 11 


D. в, 

















14. ЗИ s rh NaCl 的 含量 时 ， 以 ( ) 作 为 指示 剂 。 

А. 铬 酸 钾 В. АЕ С. 吸附 指示 剂 D. 酸 碱 指示 剂 

15. 佛 尔 哈 德 法 测 铅 头 中 Мас! 的 含量 时 ， 用 ( ) 作为 指示 剂 。 

А. 铬 酸 钾 B. ИХ C. 吸附 指示 剂 Р. 酸 碱 指示 剂 

16. ИЕРЕМИИ НН NaCl 的 含量 时 ， 指 示 终 点 显 ( а 

А. 蓝 紫 色 B. кён С. 标 红 色 D. 黄 绿色 

17. 佛 尔 哈 德 法 测定 铅 头 食品 中 NaCl 的 含量 时 ， 以 硫酸 铁 铵 为 指示 剂 ， 用 
硫 氰 酸 钾 标 准 溶液 滴定 银 离子 ， 应 在 ( ) 条 件 下 进行 。 

A. 酸性 B. 弱酸 性 С. РЕ D. 弱 碱 性 


18. 下 列 情况 下 对 测定 结果 描述 正确 的 是 ( 














) 


А. 用 佛 尔 哈 德 法 测定 Br - ， 在 没有 将 AgCl 沉淀 滤 去 或 加 热 促 其 凝聚 ， 也 没 


有 加 有 机 溶剂 的 情况 下 ， 结 果 偏 


= 
[可 
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В. 用 佛 尔 哈 德 法 测定 Cl- ， 在 没有 将 AgCl 沉淀 滤 去 或 加 热 促 其 凝聚 ， 也 没 
有 加 有 机 溶剂 的 情况 下 ， 结 果 偏 低 

C. 用 法 扬 司 法 测定 C1" ， 用 曙 红 作为 指示 剂 ， 结 果 偏 高 

D. 用 法 扬 司 法 测定 1 ， 用 曙 红 作为 指示 剂 ， 结 果 偶 低 

19. 基准 氧化 钠 ， 需 经 ( КЕ, 

А. 200 -300%  B.300-40% С. 400 .-50% Р. 500 ~600YC 

20. КИЕВЕ МЕ Sk rn rh NaCl 的 含量 时 ， 下 列 哪 种 物质 的 存在 不 会 











































































































对 结果 造成 影响 ( ) 。 

A. К* B. 强 氧化 剂 C. ЖЕ D. Сог“ 

21. 卤化 银 沉淀 对 元 离子 和 几 种 吸附 指示 剂 的 吸附 力 强 弱 顺 序 正确 的 是 
( Je 

А. Г > 6 > ЖА > SCN ` В. SCN- > 1” > Cl” > 荧光 黄 

С. ТС > Br >SCN ` D. Г >SCN >Cl > 荧光 黄 

22. КЕЕ Вии NaCl 的 含量 时 ，pH 应 控制 在 ( ) 

A. 2.5~12.5 В. 6.5 - 10. 5 

С. 7.0-10. 5 D. 6.5~12.5 

23. 莫 尔 法 用 铬 酸 钾 作 为 指示 剂 标 定 硝 酸 银 标准 溶液 ， 滴 定 终点 呈 ( ) 。 

А. 0276, В. 黄 绿色 С. 蓝 紫色 D. 橘 色 

24. 饶 头 食品 中 复合 磷酸 盐 的 测定 中 ， 分 光 光 度 计 在 波长 ( ) 测定 钼 蓝 的 
吸光 度 。 

A. 490nm В. 510nm C. 660nm D. 720nm 

25. ЛЭСИ Sk ВЕ ни rH 2 S s +k А w (6, W ВР ( ) 。 

А. 配 位 反应 B. 氧化 还 原 反 应 

C. 置换 反应 D. 水 合 反应 

26. 分 光 光 度 法 测 镀 头 食品 中 复合 磷酸 盐 的 显 色 反应 显 ( 后 

A. 绿色 B. 红色 C. 蓝 色 D. 黄色 

27. 国标 中 规定 分 光 光 度 法 测定 缸 头 食品 中 磷酸 盐 的 灰 化 温度 为 ( )s 

A. 350% В. 550°С С. 11005 D. 1500°С 


28. РУРК kere BJ hi НУ). 

А. 必须 要 灰 化 至 白色 或 浅 灰 色 

В. 必须 要 高 温 炉 温度 达到 500 ~600% 后 灰 化 5h 

С. 根据 样品 的 组 成 、 性 状 ， 观察 残 灰 的 颜色 

D. 加 入 助 灰 剂 使 其 达到 白灰 色 为 止 

29. 耐 碱 性 好 的 灰 化 容器 是 (””)。 

А. HINAS В. 22211 С. НЯ D. #999 





Кеј 
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30. АРА АЕ РАНА Е ВО). 


















































А. 1-25 В. 2-58 С. 5-85 р. 10 ~ 125 
31. 索 氏 提取 器 各 部 件 应 洗 净 ,在 ( ) 温 度 下 烘 干 。 

А. 80 ~ 100°С В. 100 ~ 105% С. 120 ~ 150% D. 150 ~ 180% 
32. ЕН Е ЗА Р ЛЕ ДУНАЕ, ЕАН Я Ш Е 2 H eto ( ) 。 
А. 提 脂 瓶 B. 冷凝 管 C. 提 脂 管 D. 研 钵 

33. 下 列 不 可 作为 索 氏 提取 法 测 铅 尖 食品 中 脂肪 含量 的 溶剂 是 ( js 
A. 无 水 乙醚 В. 石油 本 С. 乙醇 D. 氯仿 -甲醇 
34. 用 乙醚 提取 脂肪 时 ， 所 用 的 加 热 方法 是 ( ) 。 

A. 电炉 加 热 B. 水 浴 加 热 C. 油 浴 加 热 D. 电热 套 加 热 
35. 索 氏 提取 法 测定 脂肪 时 ， 抽 提 时 间 是 ( ) 。 

A. 虹吸 20 次 В. 虹吸 产生 后 2 

С. 抽 提 6h D. 用 滤纸 检查 抽 提 完全 为 止 

36. 水 果 饶 头 总 糖 含量 的 测定 中 取样 量 为 ( ) 。 

A. 1-25 В. 2.5~5g С. 5 ~ 106 р. 没有 要 求 
37. 糖 类 定量 的 基础 是 ( ) 的 测定 。 

A. 还 原 糖 B. 非 还 原 糖 С. 葡萄 糖 D. 淀粉 

38. 直接 滴定 法 测 饶 头 中 的 还 原 糖 ， 在 碱 性 酒石酸 铜 乙 液 中 加 入 ( ) ， 可 





使 所 生成 的 Cu0, 红 色 沉 演 与 之 形成 可 溶性 无 色 络 合 物 ， 便 于 终点 观察 。 
































А. С В. УИ С. 硫酸 铜 D. 氧 氧 化 钠 
39. 直接 滴定 法 测 钠 头 中 还 原 糖 的 含量 时 ， 滴 定 终 点 为 ( Ја 

А. 溶液 显 蓝 色 B. 溶液 蓝 色 消失 

B. 溶液 呈 砖 红色 D. 洲 液 砖 红色 消失 


40. 直接 滴定 法 测 还 原 糖 ， 样 品 溶液 的 测定 时 ， 锥 形 瓶 中 的 洲 液 需要 在 
( ) 内 加 热 至 沸腾 。 

A. lmin B. 2min C. 4min D. Smin 

41. НВ ле ВИЙ ЗА rh А АННУ, М É £ rh JH A E ВНЕ IK H 
( ) 的 样 液 。 

А. 0. 5mL В. lmL C. 2mL D. SmL 

42. 直接 滴定 法 测 饶 头 中 的 还 原粮 时， 整个 滴定 过 程 应 保持 在 微 沸 状态 下 ， 
继续 滴 至 终点 的 体积 应 控制 在 ( ) 之 内 ， 否 则 应 重 做 。 

А. 0.5 ~1lmL B. 1 ~2mL C. 2~5mL D. 5 ~10mL 

43. ВАЕ ПЕ Sk rh АИ OBB, НЕ had НИ НЕА ( ) 为 
宜 。 

A. 0.05% B. 0.1% C. 0.2% D. 0.5% 
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44. 需要 单纯 测定 食品 中 万 糖 的 含量 时 ， 可 分 别 测定 样品 水 解 前 的 还 原 糖 量 
及 水 解 后 的 还 原 糖 量 ， 两 者 之 差 再 乘 以 校正 系数 ( ) 即 为 万 糖 量 。 


























A. 1.0 B. 6.25 C. 0.95 D. 0. 14 

45. 直接 滴定 法 测定 还 原粮 时， 用 ( ) 作为 指示 剂 。 

А. 亚 铁 氰 化 钾 В. Cu 的 颜色 С. АК D. 次 甲 基 蓝 
46. 凯 氏 定 毛 法 测 色 头 中 总 蛋白 质 时 主要 测定 步 又 顺序 正确 的 是 ( ) 。 
А. Я-А Е В. 消化 一 滴定 一 蒸馏 一 吸收 

С. 蒸馏 一 吸收 一 消化 一 滴定 D. 消化 一 蒸馏 一 吸收 一 滴定 








47. 《食品 中 蛋白 质 的 测定 》(GB 5009. 5—2010) 中 和 蛋白质 的 测定 方法 不 包 
括 下 列 哪 一 项 ( ) 。 


















































А. 凯 氏 定 所 法 B. 高效 液 相 色谱 法 

C. 分 光 光 度 法 р. 燃烧 法 

48. 凯 氏 定 氮 法 测 包头 中 蛋白质 ， 甲 基 红 一 溴 甲 酚 绿 混 合 指示 剂 终 点 颜色 为 
( Ja 

A. ЖЕ, B. 浅 灰 红色 C. 紫红 色 D. 绿色 

49. 凯 氏 定 氮 法 测 包头 中 蛋白质 ， 甲 基 红 一 次 甲 基 蓝 混合 指示 剂 终 点 颜色 为 
( Уз 

А. ЖЕ, В. 浅 灰 红色 C. 紫红 色 D. 绿色 

50. 和 蛋白质 中 氮 的 质量 分 数 按 16% 计算 ， 乘 以 ( ) 即 为 蛋白 质 的 质量 分 

A. 5.95 B. 6.25 C. 6.38 D. 5.46 


51. ВЕРЕ ЗЕНИТЕ А Е rh 6 Р Л t ar K Tak Sp 15/1005 时 ， 结 
保留 ( ” ”) 位 有 效 数字 。 

A. 1 B. 2 C. 3 D. 4 

52. 凯 氏 定 扼 法 测 午餐 肉 饶 头 中 蛋白质 含 量 ， 为 防止 因 脂肪 含量 较 高 消化 过 
程 中 产生 大 量 泡 淋 ， 不 可 加 入 以 下 哪 种 物质 (” ”)。 







































































A. 丙酮 С. З С. 液 状 石蜡 D. 硅油 

53. 凯 氏 定 氮 法 测 包头 中 和 蛋白质 的 含量 时 ， 常 用 于 提高 硫酸 沸点 的 物质 为 
( J 

А. 硫酸 钠 В. 浓 硫 酸 С. 硫酸 钾 D. 乙醇 

54. 凯 氏 定 所 法 测 负 头 中 和 蛋白质 含 量 生 成 的 氨 用 ( ) 吸收 。 

A. 氧 氧 化 钠 В. 硫酸 С. 硼酸 D. 乙醇 








第 八 单 元 肉 、 重 及 其 制品 的 检验 
根据 食品 检验 工 的 国家 职业 标准 ， 肉 、 蛋 及 其 制品 的 考核 内 容 (中 级 工 ) 
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主要 有 滴定 分 析 法 的 知识 、 微 生物 的 基本 知识 、 可 见 分 光 光 度 仪 的 使 用 方法 ， 
体 包括 以 下 13 个 方面 : 
1. 能 对 肉 、 蛋 及 其 制品 中 的 挥发 性 盐 基 氮 进 行 测定 。 
、 和 蛋 及 其 制品 中 的 脂肪 进行 测定 。 
、 蛋 及 其 制品 中 的 蛋白 质 进 行 测定 。 
、 蛋 及 其 制品 的 酸 价 、 过 氧化 值 进 行 测定 。 
、 蛋 及 其 制品 的 细 苦 总数 和 大 肠 瑚 群 进行 测定 。 
、 和 蛋 及 其 制品 中 的 亚 硝酸 盐 进 行 测定 。 
、 和 蛋 及 其 制品 中 的 人 工 合成 色素 进行 测定 。 
、 蛋 及 其 制品 中 的 氧化 钠 进行 测定 。 
和 蛋 及 其 制品 中 的 胆固醇 进行 测定 。 
、 蛋 及 其 制品 中 的 淀粉 进行 测定 。 
、 蛋 及 其 制品 中 的 三 甲 胺 所 进行 测定 。 
、 蛋 及 其 制品 中 的 组 胺 进行 测定 。 
、 蛋 及 其 制品 中 的 复合 磷酸 盐 进 行 测定 。 


一 、 判 断 题 (对 的 打 v ， 错 的 打 x ) 


( )1. 国家 标准 规定 ， 鲜 肉 及 肉 制品 挥发 性 盐 基 毛 的 限量 为 15mg/100g。 
( )2. 肉 与 肉 制品 卫生 标准 分 析 方 法 中 规定 ， 挥 发 性 含 氮 物质 可 在 20% 
的 碱 性 溶液 中 释 出 ， 挥 发 后 吸收 于 吸收 液 中 ， 用 标准 酸 溶液 滴定 ， 计 算 售 量 。 

( )3. 采用 半 微 量 定 所 法 测定 肉 制品 中 挥发 性 盐 基 所 时， 硼酸 吸收 液 用 
于 吸收 的 物质 不 包括 游离 脂肪 酸 。 

( )4. 测定 肉 制品 中 挥发 性 盐 基 氮 的 含量 时 ， 用 盐酸 标准 溶液 滴定 硼酸 
吸收 液 的 终点 颜色 是 蓝 紫 色 。 

( )5. 肉 与 肉 制品 中 脂肪 含量 的 测定 中 ,样品 经 有 机 溶剂 抽 提 后 需 经 过 
溶剂 蔡 干 后 干燥 得 到 脂肪 总 量 。 

( )6. 肉 与 肉 制品 中 脂肪 含量 的 测定 中 ,使 用 正己 烷 作 为 脂肪 抽 提 剂 。 

( )7. 《 肉 与 肉 制品 ”总 脂肪 含量 测定 》 (СВИТ 9695.7 一 2008) 中 规 
定 ， 肉 制品 脂肪 含量 的 测定 中 ， 用 到 的 抽 提 剂 不 应 含有 水 分 ， 它 的 存在 会 导致 脂 
肪 氧化 而 影响 测定 结 

( )8. 采用 凯 氏 定 氮 法 测定 肉 、 蛋 制品 中 的 和 蛋白质 含 量 时 ， 样 品 碱 化 蒸 
馏 使 所 游离 出 来 ， 用 硼酸 吸收 后 用 氧 氧 化 钠 标准 溶液 滴定 。 

( )9. 采用 凯 氏 定 氮 法 测定 肉 、 蛋 制品 中 的 蛋白 质 含量 时 ， 用 盐酸 标准 
溶液 滴定 硼酸 吸收 液 ， 用 甲 基 红 一 次 甲 基 蓝 混合 指示 剂 ， 滴 定 终点 颜色 为 紫红 色 
变 为 灰色 。 
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( )10. 国家 标准 规定 ， 火 腿 制 品 中 过 氧化 值 不 超过 0. 5671006, 

( )11. 国家 标准 规定 ， 腊肉、 咸 肉 、 灌 肠 制 品 中 过 和 氧化 值 不 超过 
0.25g/100g。 

( )12. 国家 标准 规定 ,腊肉 、 咸 肉 、 灌 肠 制品 中 酸 价 (以 脂肪 计 ) 
(КОН) 的 指标 为 小 于 或 等 于 4. 0mg/g。 

( )13. 酸 价 是 指 中 和 те 油脂 中 游离 脂肪 酸 所 需 的 氧 氧 化 钾 的 毫克 数 。 

( )14. 测定 肉 制品 的 酸 价 时 ， 酸 价 的 单位 是 mg/g。 

( )15. 肉 制 品 在 长 期 储存 过 程 中 ， 由 于 微生物 、 酶 和 热 的 作用 发 生 缓 慢 
水 解 ， 产 生 过 氧化 物 ， 可 用 氢 氧 化 钾 溶 液 滴定 。 

( )16. 测定 肉 制品 的 酸 价 时 ， 将 样品 混合 ， 用 过 滤 法 除去 不 溶性 物质 ， 
用 无 水 硫酸 钠 干 燥 去 除 水 分 。 

( )17. 采用 滴定 法 测定 肉 制品 的 过 氧化 值 时 ， 进 行 暗 处 理 后 立即 用 硫 代 
硫酸 钠 溶液 滴定 。 

( )18. 采用 滴定 法 测定 肉 制品 的 过 氧化 值 时 ， 公 式 中 过 氧化 值 计算 的 换 
算 因子 为 78. 8。 

( )19. 比 色 法 测定 肉 制品 的 过 氧化 值 时 ， 使 用 的 三 所 甲烷 一 甲醇 混合 洲 
剂 的 体积 比 为 1:1。 

( )20. 采用 离子 色谱 法 测定 肉 、 蛋 制品 中 的 亚 硝酸 盐 含量 时 ， 需 加 入 
3% 的 冰 乙 酸 溶 液 2mL 进行 提取 ， 并 于 4% 放 置 20min。 

( )21. 采用 盐酸 蔡 乙 二 胺 法 测定 肉 、 蛋 制品 中 的 亚 硝酸 盐 含量 时 ， 试 样 
经 沉淀 蛋白 质 、 除 去 脂肪 后 ， 亚 硝酸 盐 与 对 氨基 茶 磺 酸 在 弱 碱 性 条 件 下 重 氮 化 ， 
再 与 盐酸 蔡 乙 二 胶 偶 合 形成 紫红 色 染 料 。 

( )22. 采用 盐酸 蔡 乙 二 胺 法 测定 肉 、 和 蛋 制 品 中 的 亚 硝酸 盐 含 量 时 ， 在 波 
长 538nm 处 测定 吸光 度 ， 绘 制 标准 曲线 比较 定量 。 

( )23. 采用 盐酸 蔡 乙 二 胺 法 测定 肉 、 和 蛋 制 品 中 的 亚 硝酸 盐 含 量 时 ， 使 用 
的 对 氨基 葵 磺 酸 涂 液 配 好 后 应 存放 于 棕色 试剂 瓶 避 光 保 存 。 

( )24. 《食品 添加 剂 使 用 标准 》 (СВ 2760—2014) 中 规定 ， 在 肉 制品 
中 只 允许 添加 一 定量 的 柠 榜 黄 合成 着 色 剂 。 

( )25. 《食品 添加 剂 使 用 标准 》 (GB 2760 一 2014) 中 规定 ， 除 一 些 可 
食用 的 动物 肠衣 中 人 允许 添加 微量 的 胭脂 红 ， 其 他 肉 品 中 一 律 不 得 检 出 。 

( )26. 肉 制品 中 胭脂 红 着 色 剂 的 测定 原理 : 试 样 中 的 胭脂 红 经 脱脂 、 碱 
液 提 取 、 沉 演 蛋 白质、 吸附 后 ， 用 无 水 乙醇 一 氨水 一 水 解析 提取 胭脂 红 ， 制 成 的 
水 溶液 用 高 效 液 相 色 谱 仪 测定 。 

( )27. 肉 制品 中 胭脂 红 着 色 剂 的 测定 原理 : 试 样 中 的 胭脂 红 经 脱脂 、 碱 
液 提 取 、 沉 淀 蛋 白质 ， 使 用 活性 炭 吸附， 解析 后 用 高 效 液 相 色谱 仪 测定 。 
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( )28 电位 滴定 法 测定 肉 制 品 中 氧化 钠 的 含量 时 ， 样 品 经 酸化 处 理 后 ， 
在 丙酮 溶液 的 介质 中 ， 以 玻璃 电极 为 指示 电极 ， 用 硝酸 银 标 准 浴 液 滴定 试 液 中 的 
氧化 钠 ， 根 据 电位 突 跃 判断 滴定 终点 。 

( )29. 电位 滴定 法 测定 肉 制 品 中 氧化 钠 的 含量 时 ， 样 品 经 酸化 处 理 后 ， 


在 丙酮 溶液 的 介质 中 ， 以 玻璃 电极 为 参 比 电 极 ， 以 银 电极 为 指示 电极 ， 根 据 电位 
突 跃 判断 滴定 终点 。 


( )30. 肉 及 肉 制品 中 胆固醇 的 测定 方法 为 气相 色谱 法 。 

( )31. 肉 制品 中 的 脂 类 被 皂 化 后 ， 胆 固 醇 作为 皂 化 物 被 提取 出 来 ， 用 气 
相 色 谱 法 测定 。 

( )32. 测定 肉 制品 中 胆固醇 的 含量 时 ， 捞 化 的 过 程 是 将 试 样 中 加 入 
10mL 氧 氧 化 钾 (1mol/L) 和 10mL 无 水 乙醇 ， 装 上 冷凝 管 ， 在 85 ~95% 水 浴 上 
缓慢 皇 化 1h， 至 试 样 溶液 清澈 。 

( )33. 测定 肉 制 品 中 淀粉 的 含量 时 ， 向 试 样 中 加 入 热 乙 醇 溶液 洗涤 沉淀 
以 除去 脂肪 和 可 溶性 糖 。 

( )34. 《 肉 与 肉 制品 淀粉 含量 测定 》 (СВИТ 9695. 14—2008) 中 规 
定 ， 测 定 肉 制品 中 的 淀粉 含量 时 使 用 的 蛋白 质 沉 淀 剂 为 铁 氰 化 钾 溶 液 和 乙酸 锌 溶 
液 。 

( )35. 测定 肉 制 品 中 淀粉 的 含量 时 ， 用 硫 代 硫 酸 钠 标准 溶液 进行 滴定 ， 
当 溶 液 变 成 粉红 色 时 ， 加 入 淀粉 指示 剂 。 

( )36. 测定 肉 制品 中 淀粉 的 含量 时 ， 在 酸 解 后 的 滤液 中 加 入 少量 氧 氧 化 
钠 的 目的 是 使 溶液 对 省 百 里 酚 蓝 指示 剂 呈 碱 性 。 

( )37. 《 腌 腊 肉 制品 》 中 规定 ， 肉 制品 中 三 甲 胺 氮 的 含量 不 超过 
2. Smg/100g。 

( )38. 测定 火腿 中 三 甲 胺 氮 的 含量 时 ， 样 品 的 无 水 甲 茶 提 取 物 与 苦味 酸 
作用 生成 黄色 的 苦味 酸 三 甲 胺 盐 。 

( )39. 测定 火腿 中 三 甲 胺 毛 的 含量 时 ， 试 样 预 处 理 时 加 入 10mL 20% Tr 
味 酸 以 除去 样品 中 的 蛋白 质 。 

( )40. 采用 比 色 法 测定 肉 、 蛋 制品 中 组 胺 的 含量 时 ， 试 样 预 处 理 中 使 用 
三 氧 乙酸 进行 组 胺 的 提取 。 

( )41. 采用 比 色 法 测定 肉 、 蛋 制品 中 组 胺 的 含量 时 ， 组 胺 提取 液 遇 偶 氮 












































( )42. 采用 比 色 法 测定 肉 、 蛋 制品 中 组 胺 的 含量 时 ， 配 制 偶 氮 试剂 时 ， 
将 甲 液 、 乙 液 混合 后 于 避 光 处 保存 备用 。 

( )43. 熟 肉 制品 卫生 标准 中 规定 ， 惠 者 火腿 中 复合 磷酸 盐 含 量 不 得 高 于 
6. 0g/kg。 
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( )44. 肉 制品 中 使 用 复合 磷酸 盐 的 目的 是 提高 肉 的 持 水 能 力 ， 使 肉 在 加 
程 中 减少 彰 养 的 损失 。 

( )45. 肉 制 品 中 复合 磷酸 盐 测 定 的 原理 是 用 三 氯 乙 酸 提取 肉 制 品 中 的 复 
酸 盐 ， 提 取 液 经 乙醇 、 乙 醚 处 理 后， 在 微 品 纤维 素 萍 层 层 析 板 上 分 离 测定 。 


二 、 单 项 选择 题 (将 正确 答案 的 序号 填 入 括号 内 ) 


1. 国家 标准 规定 ， 鲜 肉 及 肉 制 品 挥发 性 盐 基 所 的 限量 为 ) 5 

А. Smg/100g В. 10mg/100g С. 1552/1005 D. 2012/1005 

2. 《 肉 与 肉 制品 卫生 标准 分 析 方 法 》(GBAT 5009. 44—2003) 中 规定 ， 挥 发 
性 含 氮 物 质 可 在 ( ) 的 碱 性 溶液 中 释 出 ， 挥 发 后 吸收 于 吸收 液 中 ， 用 标准 酸 
溶液 滴定 ， 计 算 含量 。 

A. 0% B. 10% С. 20% D. 37% 

3. 《 肉 与 肉 制品 卫生 标准 分 析 方 法 》(GBAT 5009. 44—2003) 中 规定 ,采用 
半 微 量 定 氮 法 测定 肉 制 品 中 挥发 性 盐 基 氮 的 含量 ， 进 行 蒸馏 时 ， 准 确 吸 取 5mL 
试 样 滤 液 于 节 馏 器 反应 室内 ， 同 时 加 入 SmL ( js 


Topi 


1) 


ВЕ 








А. 氧化 镁 混 甚 液 В. 硫酸 镁 溶液 
C. 所 化 镁 溶液 D. РЕЖ 


4. 《 肉 与 肉 制品 卫生 标准 分 析 方 法 》(GBAT 5009. 44—2003) 中 规定 ， 采 用 
半 微 量 定 氮 法 测定 肉 制品 中 挥发 性 盐 基 毛 的 含量 时 ,硼酸 吸收 液 用 于 吸收 的 物质 


不 包括 ( je 
А. 胺 类 物质 В. 5 
С. 游离 脂肪 酸 D. 碱 性 含 氮 物质 


5. 《 肉 与 肉 制品 卫生 标准 分 析 方法 》(GBZT 5009. 44 一 2003) 中 规定 ， 测 定 
肉 制 品 中 挥发 性 盐 基 所 含量 时 ， 用 盐酸 标准 溶液 滴定 硼酸 吸收 液 的 终点 颜色 是 
( с 

А. 蓝 紫 色 B. 红色 C. ЖЕ D. 粉红 色 

6. 《 肉 与 肉 制品 总 脂肪 含量 测定 》 (СВИТ 9695. 7—2008) 中 规定 ， 肉 制 
品 脂肪 含量 测定 时 ， 样 品 经 有 机 溶剂 抽 提 后 需 经 过 ( ) 得 到 脂肪 总 量 。 























А. 溶剂 燕 干 后 干燥 В. 干燥 箱 直 接 干 燥 
C. 直接 称 量 D. 蒸馏 水 反复 冲洗 
7. 《 肉 与 肉 制品 ”总 脂肪 含量 测定 》 (GBAT 9695. 7—2008) 中 规定 ， 肉 制 


品 脂肪 含量 测定 时 ， 用 到 的 抽 提 剂 是 ( 运 

А. Е ТЕ В. 正己 烷 С. 氯仿 D. 乙醇 

8. 《 肉 与 肉 制品 ”总 脂肪 含量 测定 》 (СВИТ 9695. 7—2008) 中 规定 ， 肉 制 
品 脂肪 含量 测定 时 ， 烘 干 的 试 样 放 入 衬 有 ( ) 的 滤纸 简 中 ， 于 抽 提 瓶 中 进行 
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抽 提 。 
А. АЛЕ В. 纱布 С. 棉 球 D. 吸水 滤纸 
9. 《 肉 与 肉 制品 “总 脂肪 含量 测定 》 (СВИТ 9695. 7—2008) 中 规定 ， 肉 制 
品 脂肪 含量 测定 时 ， 用 到 的 抽 提 剂 不 应 含有 ( ) ， 它 的 存在 会 导致 脂肪 氧化 
影响 测定 结 
A. 水 分 В. 碱 类 C. 过 氧化 物 D. 氧化 酶 活力 
10. 采用 凯 氏 定 氮 法 测定 肉 、 蛋 制品 中 的 蛋白 质 含量 时 ， 样 品 碱 化 蒸馏 使 氮 
游离 出 来 ， 用 ( ) 吸 收 后 用 盐酸 标准 溶液 滴定 。 








А. 氧 氧 化 钠 溶液 B. 无 水 碳酸 钠 
C. 无 水 硫酸 钠 D. 硼酸 


11. 采用 饥 氏 定 毛 法 测定 肉 、 和 蛋 制 品 中 的 蛋白 质 含量 时 ， 用 盐酸 标准 溶液 滴 
定 硼酸 吸收 液 ， 用 甲 基 红 一 次 甲 基 蓝 混合 指示 剂 ， 滴 定 终点 颜色 为 ( ”)。 


А. 紫红 色 变 为 灰色 В. 酒 红 色 变 为 灰色 

С. 橘 黄色 变 成 红色 D. 紫红 色 变 成 蓝 色 

12. 国家 标准 规定 ， 火 腿 制 品 中 过 氧化 值 的 指标 为 ( Jó 

А. <0. 55/1006 В. <0. 12/100 

С. «0. 25/1008 р. «0. 055/100 

13. 国家 标准 规定 ， 腊 肉 、 咸 肉 、 灌 肠 制品 中 过 氧化 值 的 指标 为 ( Ла 
А. <0. 55/1006 В. <0. 12/100 

С. «0. 25/1008 р. «0. 055/100 





14. 国家 标准 规定 ， 腊 肉 、 咸 肉 、 灌 肠 制品 中 酸 价 (以 脂肪 计 ) (КОН) 的 
指标 为 (  )。 




















А. <1.0mg/g В. <4. 0mg/g 

С. <1. бщо/ 5 D. =0. lmg/g 

15. ( ) Я те 油脂 中 游离 脂肪 酸 所 需 的 氧 氧 化 钊 的 毫克 数 。 
A. 过 氧化 值 В. 酸 价 С. ВИЛ D. ЖАИ 
16. 测定 肉 制品 的 酸 价 时 ， 酸 价 的 单位 是 (” ”)。 

A. mg/g В. g/mL C. mol/L D. % 


17. 肉 制 品 在 长 期 储存 过 程 中 ， 由 于 微生物 、 酶 和 热 的 作用 发 生 缓慢 水 解 ， 
ЛЕС ”) 可 用 氧 氧 化 钾 溶 液 滴 定 。 

А. 游离 脂肪 酸 В. 甘油 三 酯 . 过 氧化 物 D. 亚 硝酸 盐 

18. 测定 肉 制 品 的 酸 价 时 ， 将 样品 混合 ， 用 过 滤 法 除去 不 溶性 物质 ， 用 
(ӘТИ, 

А. СА В. ХК С. ду р. 无 水 乙醇 

19. 采用 滴定 法 测定 肉 制 品 的 过 氧化 值 时 ， 进 行 暗 处 理 后 立即 用 ( О 
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滴定 。 
A. 碘化钾 В. 硫 代 硫酸 钠 С. 氧 氧 化 钾 D. 盐酸 
20. 采用 滴定 法 测定 肉 制 品 的 过 氧化 值 时 ， 公 式 中 过 氧化 值 计算 的 换算 因子 
я). 
А. 16.7 B. 35.5 C. 52.8 D. 78.8 


21. 比 色 法 测定 肉 制品 的 过 氧化 值 时 ， 使 用 的 三 握 甲 烷 一 甲醇 混合 溶剂 的 体 
积 比 为 ( ja 

A. 7:3 B. 8:2 C. 6:4 D. 1:1 

22. 采用 离子 色谱 法 测定 肉 、 和 蛋 制 品 中 的 亚 硝酸 盐 含量 时 ， 需 加 入 3% 的 
( ) 溶 液 2mL 进行 提取 ， 并 于 4% 放置 20min。 

А. 冰 乙 酸 B. 乙醇 С. 2, D. 丙酮 

23. 采用 盐酸 蔡 乙 二 胺 法 测定 肉 、 蛋 制品 中 的 亚 硝酸 盐 含 量 时 ， 试 样 经 沉淀 
蛋白 质 、 除 去 脂肪 后 ， 亚 硝酸 盐 与 对 氨基 茶 磺 酸 在 弱酸 性 条 件 下 重 氮 化 ， 再 与 盐 
酸 蔡 乙 二 胶 偶 合 形成 ) 染料。 

A. 紫红 色 В. 蓝 绿色 C. 粉红 色 D. 灰色 

24. 采用 盐酸 蔡 乙 二 胺 法 测定 肉 、 蛋 制品 中 的 亚 硝酸 盐 含 量 时 ， 试 样 经 沉淀 
和 蛋白质、 除去 脂肪 后 ， 亚 硝酸 盐 与 ( ) 在 弱酸 性 条 件 下 重 氮 化 。 
乙 二 胶 偶 合 形成 紫红 色 染 料 。 











А. 冰 乙 酸 В. 对 氨基 茶 磺 酸 
C. 硫 代 硫 酸 钠 D. a-ZSBD 














25. 采用 盐酸 蔡 乙 二 胺 法 测定 肉 、 和 蛋 制品 中 的 亚 硝酸 盐 含量 时 ， 试 样 经 沉淀 
和 蛋白质、 除去 脂肪 后 ， 亚 硝酸 盐 与 对 氨基 茶 磺 酸 在 ( ) 条件 下 重 氮 化 ， 再 与 
盐酸 蔡 乙 二 胺 偶合 形成 紫红 色 染 料 。 

А. УЗЫ В. 强 碱 性 С. 弱酸 性 D. 强酸 性 

26. 采用 盐酸 蔡 乙 二 胺 法 测定 肉 、 蛋 制品 中 的 亚 硝酸 盐 含 量 时 ， 在 波长 
( Bn ВУИ е 

. 420пт В. 538 пт С. 525 ит D. 682 пт 
27. 采用 盐酸 蔡 乙 二 胺 法 测定 肉 、 蛋 制品 中 的 亚 硝酸 盐 含量 时 ， 使 用 的 对 所 
茶 磺 酸 溶液 保存 条 件 为 (。 ). 





A. 低温 保存 B. 白色 试剂 瓶 避 光 保存 
C. 冰箱 冷藏 保存 D. 标 色 试剂 瓶 避 光 保存 


28. 《食品 添加 剂 使 用 标准 》( GB 2760—2014) 中 规定 ， 在 肉 制品 中 只 允许 
添加 一 定量 的 ( ) 合成 着 色 剂 。 

А. 柠檬 黄 В. ЗАВЕТ C. 日 落 黄 D. 苋菜 红 

29. 《食品 添加 剂 使 用 标准 》( GB 2760 一 2014) 中 规定 ， 除 一 些 可 食用 的 动 
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物 肠 衣 中 允许 添加 微量 的 ( ) ， 其 他 肉 品 中 一 律 不 得 检 出 。 

А. 胭脂 红 B. 柠檬 黄 C. 日 落 黄 D. 苋菜 红 

30. 肉 制品 中 胭脂 红 着 色 剂 的 测定 原理 : 试 样 中 的 胭脂 红 经 脱脂 、 碱 液 提 
取 、 沉 淀 蛋 白质 ,使 用 ( ) 吸附， 解析 后 用 高 效 液 相 色谱 仪 测定 。 

А. 活性 炭 B. 258248 С. МЕЖ D. И 

31. 肉 制 品 中 胭脂 红 着 色 剂 的 测定 原理 : 试 样 中 的 胭脂 红 经 脱脂 、 碱 液 提 
取 、 沉 淀 蛋 白质 、 吸 附 后 ， 用 ( ) 解析 提取 胭脂 红 ， 制 成 水 溶液 用 高 效 液 相 
色谱 仪 测定 。 

A. 无 水 乙醚 一 氨水 一 水 B. 乙醇 一 氨水 一 水 

C. 乙醚 一 氨水 一 水 D. 无 水 乙醇 一 氨水 一 水 

32. 电位 滴定 法 测定 肉 制 品 中 氧化 钠 的 含量 时 ， 样 品 经 酸化 处 理 后 ， 在 丙酮 
溶液 的 介质 中 ， 以 玻璃 电极 为 ( ) ， 用 硝酸 银 标准 溶液 滴定 试 液 中 的 氧化 钠 ， 
根据 电位 突 路 判断 滴定 终点 。 

A. 参 比 电极 B. 指示 电极 C. 工作 电极 D. 甘 汞 电极 

33. 电位 滴定 法 测定 肉 制 品 中 氧化 钠 的 含量 时 ， 样 品 经 酸化 处 理 后 ， 在 丙酮 
溶液 的 介质 中 ， 以 ( ) 为 指示 电极 ， 用 硝酸 银 标准 溶液 滴定 试 液 中 氧化 钠 ， 
根据 电位 突 跃 判断 滴定 终点 。 

A. 玻璃 电极 B. 银 电极 с. Н D. 锌 电极 

34. 肉 制品 中 胆固醇 的 测定 方法 为 ( 2 

А. Не В. 间接 滴定 法 С. ЖК р. 薄 层 色谱 法 

35. 肉 制品 中 的 脂 类 被 皂 化 后 ， 胆 固 醇 作为 ( ) 被 提取 出 来 ， 用 气相 色谱 
法 测定 。 

А. 皂 化 物 В. 不 皂 化 物 

36. 测定 肉 制品 中 胆固醇 的 含量 时 ， 皂 化 的 过 程 是 将 试 样 中 加 入 10mL 氧 氧 
化 钾 (1mol/L) 和 10ml 无 水 乙醇 ， 装 上 冷凝 管 , 在 ( ) 水 浴 上 缓慢 皂 化 1h， 
至 试 样 溶液 清澈 。 

А. 55 ~65%C B. 65 - 75% С. 85 - 95% D. 95 ~ 105% 

37. 《 肉 与 肉 制品 淀粉 含量 测定 》 (СВИТ 9695. 14—2008) 中 规定 ， 测 定 
А Е r uti, ТАКВЕ СИС ИД К 25 ( 2% 

А. 脂肪 和 可 溶性 糖 В. 蛋白 质 

C. 纤维 素 D. 木质 素 

38. 《 肉 与 肉 制品 淀粉 含量 测定 》 (GB /Т 9695. 14 一 2008) 中 规定 ， 测 定 
肉 制品 中 淀粉 含量 时 使 用 的 蛋白 质 沉淀 剂 为 ( 25 

А. 铁 握 化 钾 深 液 和 硫酸 锌 溶液 B. 硫 氰 化 钾 溶 液 和 硫酸 锌 溶液 

C. 铁 氰 化 钾 溶 液 和 乙酸 锌 溶液 D. 硫 氰 化 钾 溶 液 和 乙酸 锌 溶液 
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39. 测定 肉 制品 中 淀粉 含量 时 ， 在 酸 解 后 的 滤液 中 加 入 少量 氧 氧 化 钠 的 目的 
是 使 溶液 对 ( 。” ”) 呈 碱 性 。 

А. 碱 性 品 红 指 示 剂 B. 次 甲 基 蓝 指示 剂 

С. 淀粉 指示 剂 D. ЯН 

40. 测定 肉 制品 中 泻 粉 含量 时 ， 用 硫 代 硫 酸 钠 标准 溶液 进行 滴定 ， 当 溶液 变 
成 ( ) 时 ， 加 入 演 粉 指示 剂 。 

















A. 浅黄 色 B. 粉红 色 C. ЖЕ, D. жж 
41. 《 腌 腊肉 制品 》 中 规定 ， 肉 制品 中 三 甲 胺 氮 的 指标 为 (  )。 
A. <0.5me/100e B. =0. 1mg/100g 

C. =2. 5110/1005 D. =0. 0512/1005 


42. ле ВЕ ЕН ИК ЕН), E un ИУ СК ЕН ЕВС ЕИ Е 
成 ) НОТИ И В 

А. 粉红 色 B. 黄色 C. ZT, D. 蓝 绿 色 

43. 测定 火腿 中 三 甲 胺 氮 的 含量 时 ， 试 样 预 处 理 时 加 入 10mL ( ) 以 除去 
样品 中 的 蛋白 质 。 


A. 20% 硫酸 镑 B. 20% 苦味 本 
С. 20% 三 氯 乙酸 D. 20% 甲 茶 


44. 采用 比 色 法 测定 肉 、 蛋 制品 中 组 胺 的 含量 时 ， 试 样 预 处 理 中 使 用 ( ) 
进行 组 胺 的 提取 。 

А. 氯仿 В. ЕЖЕ C. 丙酮 D. 无 水 乙醚 

45. 采用 比 色 法 测定 肉 、 蛋 制品 中 组 胺 的 含量 时 ， 组 胺 提取 液 遇 偶 氮 试 剂 显 
( ) 

A. 红色 B. 紫色 С. 橙色 D. 蓝 色 

46. 采用 比 色 法 测定 肉 、 蛋 制品 中 组 胺 的 含量 时 ， 配 制 偶 氮 试剂 时 ， 将 甲 
液 、 乙 液 混合 后 ( 0). 

A. 于 冰箱 冷藏 保存 备用 B. 于 室温 保存 备用 

С. 于 避 光 处 保存 备用 D. 立即 使 用 

47. 《 熟 肉 制品 卫生 标准 》(GB 2726—2005) 中 规定 ， 各 者 火腿 中 复合 磷酸 
盐 的 含量 不 得 高 于 ( 0). 

A. 6.0g/kg В. 7. 0g/kg С. 8.0g/kg D. 9. 0g/kg 

48. 肉 制品 中 使 用 (” ”) 的 目的 是 提高 肉 的 持 水 能 力 ， 使 肉 在 加 工 过 程 中 减 
少 营养 的 损失 。 

A. 淀粉 В. 亚 硝 酸 盐 C. 复合 磷酸 盐 D. 硫酸 盐 

49. 肉 制 品 中 复合 磷酸 盐 的 测定 原理 是 用 (  ) 提取 肉 制 品 中 的 复合 磷酸 
盐 ， 提 取 液 经 乙醇 、 乙 醚 处 理 后 ， 在 微 晶 纤维 素 薄 层 层 析 板 上 分 离 测定 。 
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А. 焦 磷酸 四 钠 В. 磷酸 二 氧 钠 ” C. ЯМ D. 三 氧 乙酸 
50. 分 光 光 度 计 按 结构 可 分 为 单 光束 、 双 光束 和 ( )3 种 。 

А. 可 见 分 光 光 度 计 B. 紫外 分 光 光 度 计 

C. 双 波 长 D. 单 波长 


51. 分 光 光 度 计 的 基本 原理 是 在 一 定 波长 下 ， 游 液 中 物质 的 浓度 与 光 能 力 减 
弱 的 程度 有 一 定 关系 ， 即 符合 ( ) 。 

А. 胡 克 定律 B. 折射 定律 C. 科斯 定理 D. 朗 伯 比尔 定律 

52. 使 用 分 光 光 度 计 测定 样品 时 ， 将 样 液 倒 入 比 色 亚 的 ( ) 处 ， 用 擦 镜 纸 
控 干 外 辟 ， 放 入 样品 室内 测定 。 

A. 1/2 B. 1/3 C. 2/3 D. 3/4 


第 九 单元 ”调味 品 、 桨 腌 制品 的 检验 


根据 食品 检验 工 的 国家 职业 标准 ， 调 味 品 、 酱 腌 制品 的 考核 内 容 (中 级 工 ) 
主要 有 滴定 分 析 法 的 知识 、 微 生物 的 基本 知识 、 可 见 分 光 光 度 仪 的 使 用 方法 ， 有 具 
体 包括 以 下 11 个 方面 : 


























1. 能 对 调味 品 、 济 腌 制品 中 的 氨基 酸 态 气 进 行 测 定 。 

2. 能 对 调味 品 、 酱 腌 制品 中 的 食盐 进行 测定 。 

3. 能 对 调味 品 、 酱 腌 制品 中 的 亚 硝酸 盐 进 行 测定 。 

4. 能 对 调味 品 、 桨 腹 制 品 中 的 细菌 总 数 、 大 肠 戎 群 、 霉 瑚 进行 测定 。 
5. 能 对 调味 品 、 效 腌 制品 中 的 总 酸 进行 测定 。 

6. 能 对 调味 品 、 效 腌 制品 中 的 匀 盐 进行 测定 。 

7. 能 对 调味 品 、 桨 腌 制品 中 的 亚 铁 氨 化 钾 进 行 测定 。 

8. 能 对 调味 品 、 痪 腌 制品 中 的 醋酸 、 不 挥发 酸 进行 测定 。 
9. 能 对 调味 品 、 效 腌 制品 中 的 谷 氮 酸 钠 进行 测定 。 

10. 能 对 调味 品 、 桨 腌 制品 中 的 硫酸 盐 进 行 测定 。 

11. 能 对 调味 品 、 效 腌 制 品 的 透 光 率 进行 测定 。 


一 、 判 断 题 (对 的 打 v ， 错 的 打 x ) 


( )1. 调味 品 及 酱 腌 制品 中 氨基 酸 含量 主要 是 通过 测定 其 中 的 氮 元 素 含 
量 来 间接 测定 。 

( )2. 国家 标准 规定 ， 桨 油 中 氨基 酸 态 氮 的 含量 应 大 于 或 等 于 0. 4mg/ 
100mL。 

( )3. 酱油 中 氨基 酸 态 氮 的 测定 原理 是 利用 氨基 酸 的 两 性 作用 ， 加 入 甲 
醛 以 固定 氨基 的 碱 性 ， 使 羧基 显示 出 酸性 ， 再 用 氢 氧 化 钠 滴定 ， 以 酸度 计 指 示 滴 
定 终点 。 
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( )4. 利用 甲醛 值 法 测定 桨 油 中 氨基 酸 态 氮 的 含量 时 ， 加 入 甲醛 浴 液 后 
应 立即 滴定 ， 放 置 时 间 过 入 则 甲醛 聚合 影响 测定 结果 的 准确 性 。 
( )5. Я ЕЕ АЕ Н ЧР За А АЕ НЕ, ГЫ] НУ, uj И ХЕ 25 























油 的 总 酸 。 

( )6. 利用 甲醛 值 法 测定 桨 油 中 氨基 酸 态 氮 的 含量 时 ， 将 测定 的 氨基 酸 
态 氮 乘 以 蛋白 质 系数 ， 可 求 得 样品 中 蛋白 质 的 含量 。 

( )7. 利用 甲醛 值 法 测定 酱油 中 氨基 酸 态 氮 的 含量 时 ， 使 用 酸 碱 指示 剂 
确定 滴定 终点 。 

( )8. 利用 甲醛 值 法 测定 桨 油 中 氨基 酸 态 氮 的 含量 时 ， 先 用 氧 氧 化 钠 标 
准 溶液 滴定 至 pH =8.2 时 ， 加 入 一 定 体积 的 甲醛 溶液 ， 再 用 和 毛 氧 化 钠 标准 溶液 
滴定 至 pH =9. 2 为 滴定 终点 。 

( )9. 利用 比 色 法 测定 酱油 中 所 基 酸 态 氮 的 含量 时 ， 在 pH =4.8 的 乙酸 
钠 一 乙酸 缓冲 涂 液 中 ， 氮 基 酸 态 氮 与 乙酰 丙酮 和 甲醛 反应 生成 黄色 的 氨基 酸 衍 生 
物 ， 比 色 测 定 。 

( )10. ЈЕ Е РА FB ach, ЕН RIN AE, АЕ ЛОЗА 
沉淀 ， 过 量 的 硝酸 银 与 铬 酸 钾 反应 生成 铬 酸 银 使 洲 液 呈 橘 红色 , 

( )11. 用 分 光 光 度 法 测定 脱水 蔬菜 中 的 亚 硝酸 盐 含 量 时 ， 在 碱 性 条 件 
下 ， 亚 硝酸 盐 与 对 氨基 茶 磺 酸 发 生 重 氮 化 反应 后 ， 青 与 盐酸 茜 乙 二 胺 结合 生成 紫 
红色 染料 。 

( )12. 新 鲜 的 蔬 业 中 含有 硝酸 盐 ， 硝 酸 盐 本 没有 毒性 ,但 是 在 腌 制 过 程 
中 ， 经 过 细菌 的 作用 会 变 成 亚 硝酸 盐 。 

( )13. 电位 滴定 法 测定 蜂 油 的 总 酸 时 ， 在 加 入 甲醛 之 前 ， 用 氨 氧 化 钠 溶 
液 滴定 至 pH 为 7.0。 

( )14. 酱油 中 含有 多 种 有 机 酸 ， 用 氧 氧 化 钠 标准 浴 液 滴定 ， 以 酸度 计 测 
定 终点 ， 结 果 以 乙酸 表示 。 

( )15. 2006 (АВН) хе, ЗН КЕ НУ =V СЕ Е 
АИ ur BJ 30% 。 

( )16. ЖН ИЕА НА РИА], ДОН НР АЧ W g Wë 
ЕНиР Н АОБ ЛЕ Е Е Р B С 

( )17. Яле СНЕ ВНР ВЕ, КРАЕ и ЕВРЕИ H JI 
蒸 饱 ， 使 氨 蒸 出 并 被 硼酸 吸收 ， 然 后 用 盐酸 标准 溶液 滴定 。 

( )18. 食盐 中 添加 亚 铁 氨 化 钾 的 作用 是 防止 食盐 含水 量 高 而 结 块 。 

( ) 19. НЕ (ВЧ) ВЖЕ, ВЕ h l ka k В be X#E Н 
量 为 1mg/kg。 

( )20. 用 硫酸 亚 铁 法 测定 食盐 中 的 亚 铁 氰 化 钾 ， 在 酸性 条 件 下 ， 亚 铁 氰 
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化 钾 与 硫酸 亚 铁 反应 产生 蓝 色 复 盐 ， 用 分 光 光 度 法 测定 。 

( )21. АНЕ хе РЕЗ B ВУ p ЗЕЯ, ЕРЕЖЕ F, 
羊 品 莹 馆 分 解 出 握 化 物 ， 与 毛 胺 了 T 反 应 生成 毛 化 氰 ， 然 后 与 吡啶 一 吡 唑 啉 酮 生 
成 蓝 色 染 料 ， 用 分 光 光 度 法 测定 。 

( )22. ЕЕ ЕА РА War, ВЕТ ЬН, ДП 
馏 管内 产生 大 量 泡 沫 ， 应 冷却 后 再 蒸馏 以 免 影响 测定 结果 。 

( )23. 调味 品 中 谷 氨 酸 钠 的 测定 方法 有 三 种 : 酸度 计 法 、 旋 光 计 法 、 高 

酸 非 水 滴定 法 。 

( )24. 旋光 计 法 是 利用 谷 氮 酸 钠 的 碳 原 子 不 对 称 性 原理 。 

)25. 用 旋光 计 法 测定 味精 中 的 谷 氨 酸 钠 时 ， 利 用 谷 氨 酸 的 旋光 性 ， 在 

酸 钠 溶液 中 加 入 盐酸 后 ， 直 接 测 定 其 旋光 度 。 

Е )26. НАЕ ИУ НАН, ЕС АЕ F, Н 
滴定 样品 中 的 谷 氨 酸 钠 ， 以 a-2812S 38 H Е НУР, НЕ 2 T8 WE: 28 6,29 
终点 。 

( )27. 食盐 中 的 硫酸 盐 多 以 硫酸 镁 、 硫 酸 钠 的 形式 存在 。 

( )28. 食用 盐 卫 生 标 准 中 规定 硫酸 盐 (以 硫酸 根 计 ) 的 含量 应 小 于 或 
等 于 5g/100g。 

( )29. 在 味精 生产 中 ， 硫 酸 盐 含 量 是 主要 的 控制 指标 ， 根 据 《 谷 氮 酸 钠 
(味精 )》(GBAT 8967—2007) 中 规定 ， 成 品味 精 中 硫酸 盐 (以 硫酸 根 计 ) 的 含 
量 应 小 于 或 等 于 0. 05% 。 

( )30. 测定 食盐 中 的 硫酸 盐 时 ， 样 品 中 的 硫酸 盐 与 铬 酸 钢 反应 生成 硫酸 
ИСХ. 

( 31. 用 盐酸 副 玫瑰 茶 胶 法 测定 蔬菜 制品 中 的 亚 硫 酸 盐 时 ， 样 品 中 的 亚 
硫酸 盐 与 四 握 来 钠 反 应 生成 稳定 的 络 合 物 ， 再 与 甲醛 和 盐酸 副 玫瑰 茶 胺 作用 生成 
橘红 色 的 络 合 物 。 


、 单 项 选择 题 (将 正确 答案 的 序号 填 入 括号 内 ) 
1. 调味 品 及 痊 腌 制品 中 和 氨基酸 的 含量 主要 是 通过 测定 其 中 的 ( 。 ) 含 量 来 
间接 测定 。 
A. 甘氨酸 B. 丙 氨 酸 С. й р. 氨 元 素 
.国家 标准 规定 ,酱油 中 氨基 酸 态 氨 的 含量 应 ( 
































. 20. 4g/100mL B 
. 20. 4mg/100mL D. =0.4mg/100mg 

3 着 油 中 氨基 酸 态 氨 的 测定 原理 是 利用 所 基 酸 的 两 性 作用 ， 加 入 ( ) 以 
固定 氨基 的 碱 性 ， 使 其 基 显 示 出 酸性 ， 再 用 氨 氧 化 钠 滴定 ， 以 酸度 计 指 示 滴 定 终 


о > № 
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点 。 
А. ¿Bš B. 甲醛 С. 乙酸 D. 丙酮 
4. 利用 甲醛 值 法 测定 桨 油 中 氨基 酸 态 拓 的 含量 时 ， 使 用 ( ) 确定 pH。 
A. pH 试纸 B. pH 计 С. МЕЖ р. 碱 性 指示 剂 
5. 利用 甲醛 值 法 测定 酱油 中 氮 基 酸 态 扼 的 含量 时 ， 先 用 氨 氧 化 钠 标准 溶液 








滴定 至 pH =8. 2 时 ， 加 入 一 定 体积 的 甲醛 溶液 ， 再 用 和 毛 氧 化 钠 标准 溶液 滴定 至 
рн=( ЖМЖ, 

А. 8.3 В. 9.0 C. 9.2 D. 10.0 

6. 利用 比 色 法 测定 着 油 中 氨基 酸 态 氨 的 含量 时 , ЖЕ pH =4.8 的 ( ， ) 缓 冲 
溶液 中 ， 和 氨基酸 态 所 与 乙酰 丙酮 和 甲醛 反应 生成 黄色 的 氨基 酸 衍生 物 ， 比 色 测 














定 。 
А. 柠檬 酸 一 柠檬 酸 钠 B. 乙酸 钠 一 乙酸 
C. В 9 В 0 ВА D. 邻 葵 二 甲酸 一 盐酸 


7. 测定 酱 腹 菜 中 食盐 的 含量 时 ， 使 用 硝酸 银 浴 液 滴定 ， 生 成 毛 化 银 沉 诞 ， 
过 量 的 硝酸 银 与 (。””) 反 应 生成 铬 酸 银 使 溶液 呈 橘 红色。 

А. 重 铬 酸 钾 B. 铬 酸 钢 С. ПМ D. 铬 酸 钾 

8. 用 分 光 光 度 法 测定 脱水 蔬菜 中 的 亚 硝酸 盐 ， 在 盐酸 酸化 的 条 件 下 ， 亚 硝 
酸 盐 与 对 氨基 茶 磺 酸 发 生 (。” ”) 反 应 后 ， 青 与 盐酸 禁 乙 二 胺 结合 生成 紫红 色 染 
料 。 

А. 偶合 B. 重 氮 化 С. 酸 碱 中 和 D. 氧化 还 原 

9. 新 鲜 的 蔬菜 中 含有 硝酸 盐 ， 硝 酸 盐 本 没有 毒性 ， 但 是 在 腌 制 过 程 中 ， 经 
过 (  ) 的 作用 会 变 成 亚 硝酸 盐 。 

















А. 酵母 菌 В. 细菌 С. 霉菌 D. 大 肠 杆 菌 

10. 电位 滴定 法 测定 昨 油 的 总 酸 时 ， 在 加 入 甲醛 之 前 ， 用 氢 氧 化 钠 溶液 滴定 
至 pH 为 ( J) 

A. 7.0 B. 8.2 C. 6.8 D. 9.2 


11. 酱油 中 含有 多 种 有 机 酸 ， 用 氢 氧 化 钠 标准 涂 液 滴定 ， 以 酸度 计 测定 终 
м, ЖИС  ) 表 示 。 




















А. 柠檬 酸 B. 乙酸 C. 乳酸 D. 酒石酸 

12. 《酿造 酱油 》 中 规定 酱油 中 的 匀 盐 的 含量 不 得 超过 氨基 酸 态 氮 含量 的 
( Ja 

A. 10% B. 20% C. 30% D. 40% 





13. ЗН АБВ О +E FH BJ ИЯ, nas wH ri B ( ) 将 酱油 
中 的 蛋白 质 分 解 而 产生 游离 的 无 机 铵 。 
A. 酸性 物质 B. 碱 性 物质 С. 亚 硝酸 盐 D. 细菌 


第 三 部 分 “中 级 工 鉴定 考核 试题 库 · 213. 





14. ЯЛЕ Сале АНИ АЕ Н Р Buah, ЖЕНЕ ( ) 溶 液 中 加 热 蒸 
馏 ， 使 氨 蒸 出 并 被 硼酸 吸收 ， 然 后 用 盐酸 标准 溶液 滴定 。 

















A. 酸性 В. 碱 性 С. 弱酸 性 D. 弱 碱 性 
15. 食盐 中 添加 亚 铁 握 化 钾 的 作用 是 ( J: 

А. 防止 食盐 氧化 B. 漂白 剂 

C. 防止 食盐 吸水 而 结 块 D. 防腐 剂 


16. 国家 标准 《食用 盐 》 中 规定 ， 食 用 盐 中 亚 铁 毛 化 钾 的 最 大 使 用 量 为 
( ) 。 

А. lmg/kg В. l0mg/kg C. SOmg/ kg D. 70mg/kg 

17. 用 硫酸 亚 铁 法 测定 食盐 中 的 亚 铁 氰 化 钊 ， 在 酸性 条 件 下 ， 亚 铁 氰 化 钾 与 
( ) 反 应 ， 生 成 白色 亚 铁 氰 化 亚 铁 沉 演 ， 在 空气 中 氧化 成 普鲁士 蓝 ， 用 分 光 
光度 法 测定 。 

А. 亚 硫 酸 铁 . 人 硫酸 С. 硫酸 亚 铁 D. 盐酸 

18. о 定 食 盐 中 的 亚 铁 氨 化 钾 ， 在 酸性 条 件 下 ， 亚 铁 握 化 钾 与 
硫酸 亚 铁 反应 ， 生 成 ( ) 复 盐 ， 与 标准 比较 定量 。 

A. 白色 B. 浅黄 色 С. 浅 绿色 D. ЌЕ 

19. ee ТЕМЕ ИЕР, FÉnnze 
ЛИН ИИ, БОТ БОЛЕ akka, НЫ ФН, JH 


























分 光 光 度 法 测定 。 
А. 吡啶 В. 吡 喧 一 吡 唑 啉 酮 
C. ЕЕ р. ПКА 


20. 用 吡啶 一 吡 唑 啉 法 测定 食盐 中 的 亚 铁 握 化 钾 时 ， 在 酸性 条 件 下 ， 样 品 蒸 
馏分 解 出 氰 化 物 ， 与 氢 胺 T 反 应 生成 握 化 氰 ， 然 后 与 吡啶 一 吡 唑 啉 酮 生成 
( ) 染 料 ， 比 色 测 定 。 

A. 橙色 B. 红色 C. 蓝 色 D. 绿色 

21. 测定 酿造 食 酷 中 不 挥发 酸 的 含量 ， И И Е р 
产生 大 量 泡沫 ， 应 ( ) 以 免 影响 测定 结 





























A. 重新 取样 B. 冷却 后 再 蒸馏 

С. 加 入 消 泡 剂 D. 关闭 冷却 水 

22, 以 下 ( ) 不 是 测定 调味 品 中 谷 氨 酸 钠 的 方法 。 

А. 折光 计 法 В. 酸度 计 法 

C. 旋光 计 法 D. 高 氧 酸 非 水 滴定 法 


23. 以 下 测定 谷 氨 酸 钠 的 方法 中 ，( ” ”) 是 利用 谷 氨 酸 钠 的 矶 原子 不 对 称 性 
原理 。 
A. 折光 计 法 В. 分 光 光 度 法 
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C. 旋光 计 法 D. 高 氧 酸 非 水 滴定 法 


24. 用 旋光 计 法 测定 味精 中 的 谷 氨 酸 钠 时 ， 利 用 谷 氨 酸 的 旋光 性 ， 在 谷 氨 酸 
钠 溶 液 中 加 入 (” “”) 后 ,将 其 冷却 至 20%C 测 定 其 旋光 度 。 

A. 盐酸 В. 磷酸 C. 冰 乙 酸 D. 硼酸 

25. 用 高 毛 酸 法 测定 味精 中 的 谷 氮 酸 钠 ， 在 乙酸 存在 下 ， 用 高 毛 酸 滴定 样品 
中 的 谷 氨 酸 钠 ， 以 ( ) 为 指示 剂 ， 滴 定 至 溶液 呈 绿 色 为 终点 。 


























A. ИС В. 对 氨基 茶 磺 酸 

С. oa- 蔡 酚 茶 基 甲醇 D. ao- 蔡 酚 葵 基 甲醛 

26. 食盐 中 的 硫酸 盐 以 ( ) 形 式 存 在 。 

А. 硫酸 镁 В. 硫酸 钾 С. МЕ D. БЕЯ 


27. 食用 盐 卫生 标准 中 规定 硫酸 盐 (以 硫酸 根 计 ) 的 含量 应 ( а 

А. <15/1005 В. <2g/100g С. <5g/100g D. <105/1005 

28. 在 味精 生产 中 ， 硫 酸 盐 含量 是 主要 的 控制 指标 ， 根 据 《 谷 氮 酸 钠 ( 味 
精 )》 (GBAT 8967—2007) 中 规定 ， 成 品味 精 中 硫酸 盐 (以 硫酸 根 计 ) 的 含量 


м). 

А. <0. 05% В. <0. 1% С. <0. 2% D. =0. 5% 

29. 测定 食盐 中 的 硫酸 盐 时 ， 样 品 中 的 硫酸 盐 与 ( 。””) 反 应 生成 硫酸 钢 沉 
淀 。 

А. 氧化 钠 В. 铭 酸 钢 C. 硝酸 钢 D. Z WB 


30. УЕ ВС АС Ое ye 2 ий r НУ We Ba se j, Fë nai Р НУ E МЗ 
与 ( ) 反 应 生成 稳定 的 络 合 物 ， 再 与 甲醛 和 盐酸 副 玫瑰 茶 胶 作用 生成 紫红 色 
的 络 合 物 。 

A. 三 氧化 铁 B. 四 氧化 钠 С. Я D. ЕЯ 

第 十 单元 ”茶叶 的 检验 

根据 食品 检验 工 的 国家 职业 标准 ， 茶 叶 的 考核 内 容 (中 级 工 ) 主要 有 滴定 
分 析 法 的 知识 、 微 生物 的 基本 知识 ， 具体 包括 以 下 4 个 方面 : 

1. 能 对 茶叶 中 的 水 溶性 灰分 碱 度 进行 测定 。 

2. 能 对 茶叶 中 的 粗 纤维 进行 测定 。 

3. 能 对 茶叶 中 的 气 进 行 测定 。 

4. 能 对 茶叶 中 的 霉 瑚 、 酵 母 菌 进行 测定 。 


一 、 判 断 题 (对 的 打 v ， 错 的 打 x ) 


( )l. 茶叶 水 溶性 灰分 碱 度 指 的 是 中 和 茶叶 中 水 溶性 灰分 的 浸出 液 所 需 
要 碱 的 量 ， 或 者 相当 于 该 碱 量 的 酸 量 。 
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( )2. 














茶叶 水 溶性 灰分 碱 度 的 测定 中 ， 用 酚 枉 作为 指示 剂 ， 以 氢 氧 化 钠 


标准 溶液 作为 滴定 剂 。 




















( )3. 茶叶 中 水 溶性 灰分 碱 度 的 测定 中 ， 滴 定 操 作 需 要 使 用 碱 式 滴定 管 。 

( )4. 茶叶 粉碎 所 用 的 磨 碎 机 需要 用 不 吸收 水 分 的 材料 制 成 。 

( )5. 茶叶 中 水 溶性 灰分 碱 度 的 测定 中 ， 全 部 试剂 均 需 要 为 化 学 纯 。 

( )6. 茶叶 中 水 溶性 灰分 碱 度 的 测定 中 ,使 用 的 水 需要 用 不 含 二 氧化 碳 
的 蒸馏 水 。 

( )7. ЖКК y pk i gilae rh, Н eS aJ bë ia Sr К А Е 
称 量 。 

( )8. КАРЕ ЧЕ ААЛ е rh, АРИЯ › 

( )9. 茶叶 中 水 溶性 灰分 碱 度 的 测定 中 ， 样 品 炭 化 完成 的 标准 是 样品 为 
白色 或 灰白 色 。 

( ) 10. 茶 呈 中 水 溶性 灰分 碱 度 的 测定 中 ， 热 水 浸出 灰分 时 使 用 的 漏斗 和 
滤纸 需要 干燥 至 恒 重 。 

( )ll. 茶叶 样品 磨 碎 时 需要 先 用 磨 碎 机 将 少量 试 样 磨 碎 ， 弃 去 ， 再 磨 碎 


其 余部 分 作为 待 测试 样 。 


( )12. 
( )1. 
酸 等 。 
(уи. 
胶 质 等 。 
( )15. 
法 除去 。 
( )16. 


测定 食品 中 纤维 素 含 量 的 经 典 方法 为 毛 化 法 。 
酸 碱 处 理 法 测 茶叶 中 的 粗 纤维 时 ， 加 酸 主 要 是 处 理 蛋 白质 和 脂肪 





酸 碱 处 理 法 测 茶 叶 中 的 粗 纤维 时 ， 加 碱 主要 是 处 理 糖 、 淀 粉 、 果 
酸 碱 处 理 法 测 茶叶 中 的 粗 纤维 时 ,不溶 于 酸 和 碱 的 杂质 ， 用 灰 化 


茶叶 中 纤维 素 的 测定 ， 必 须 严 格 控 制 实验 条 件 ， 报 告 分 析 结 果 时 


还 应 注 明 测定 方法 。 


( )17. 


酸 碱 处 理 法 是 测定 纤维 含量 的 标准 方法 ， 测 定 干扰 少 ， 误 差 小 ， 


分 析 结 果 不 含 其 他 物质 干扰 。 


( )18. 
局 。 
( )19. 


烈 ， 样 品 不 能 脱离 液体 。 


( )2O. 
偏 低 。 
( ут, 


酸 碱 处 理 法 测定 茶叶 中 的 粗 纤 维 时 ， 样 品 细 度 越 细 ， 分 析 结 果 越 





酸 碱 处 理 法 测定 茶叶 中 的 粗 纤维 时 ， 加 碱 回流 时 沸腾 不 能 过 于 猛 


酸 碱 处 理 法 测定 茶叶 中 的 粗 纤 维 时 ， 样 品 脱脂 不 足 ， 会 造成 结果 




















酸 碱 处 理 法 测定 食品 中 的 粗 纤 维 时 ， 样 品 脂肪 含量 高 ， 可 选择 乙 








醇 或 丙酮 进行 脱脂 处 理 。 
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( )22. 酸 碱 处 理 法 测定 纤维 的 含量 时 ， 残 留 物 中 除 纤 维 素 、 木 质 素 外 ， 
还 含有 和 蛋白质、 半 纤 维 素 等 ， 因 此 称 为 “ 粗 纤维 ”。 

( )23. 扩散 一 气 试 剂 比 色 法 测 茶叶 中 的 气 ， 加 入 显 色 剂 后 经 提取 剂 提取 
后 再 进行 比 色 定量 的 是 复 色 法 。 

( )24. 扩散 一 所 试剂 比 色 法 测 茶叶 中 的 毛 ， 加 入 显 色 剂 不 经 提取 直接 进 
行 比 色 定量 的 是 单 色 法 。 

( )25. 扩散 一 气 试 剂 比 色 法 测 食 品 中 的 气 ， 硅 样品 经 灰 化 处 理 ， 需 将 灰 
分 全 部 移 人 扩散 盒 内 。 

( )26. 扩散 一 气 试 剂 比 色 法 测 脂 肪 含量 高 的 样品 中 气 的 含量 时 ， 需 加 入 
硫酸 镁 和 硫酸 使 样品 显 酸性 ， 将 样品 中 的 氟 固 定 。 

( )27. 扩散 一 氟 试 剂 比 色 法 测 茶 叶 中 的 氟 ， 所 用 的 扩散 盒 应 为 金属 材 
质 。 

( )28. 扩散 一 气 试 剂 比 色 法 测 茶叶 中 的 气 ， 所 用 的 扩散 盒 的 密封 性 要 
好 ， 盖 紧 后 应 不 漏 气 。 

( )29. 扩散 一 所 试剂 比 色 法 测 茶 叶 中 的 毛 ， 显 色 后 加 入 提取 剂 ， 待 分 层 
а, АНУ, 保留 水 层 。 

( )30. 扩散 一 气 试 剂 比 色 法 测 茶 叶 中 的 气 ， 比 色 定量 采用 标准 曲线 法 。 

( )31. 用 扩散 一 氧 试剂 比 色 法 中 的 扩散 单 色 法 测 茶叶 中 的 气 ， 要 求 用 
3cm 比 色 亚 作 为 吸收 池 。 

( )32. 扩散 一 氟 试 剂 比 色 法 测 茶 叶 中 的 氟 ， 要 求 在 重复 条 件 下 获得 的 两 
次 独立 测定 结果 的 绝对 值 不 得 超过 算数 平均 值 的 10% 。 

( )33. 扩散 一 气 试 剂 比 色 法 测 茶 叶 中 的 气 ， 所 用 水 均 应 为 不 含 气 的 去 离 
子 水 ， 试 剂 为 分 析 纯 。 

( )34. 灰 化 蒸馏 一 气 试剂 比 色 法 测 茶叶 中 的 气 ， 灰 化 时 需要 称 取 55 FÉ 
品 ， 准 确 至 lg。 

( )35. 灰 化 蒸馏 一 氟 试 剂 比 色 法 测 茶叶 中 的 氟 ， 可 直接 高 温 灼 烧 进 行 灰 
化 ,不 需 预 先进 行 炭 化 处 理 。 

( )36. 灰 化 蒸馏 一 氟 试 剂 比 色 法 测 茶叶 中 的 氟 ， 蒸 饱 时 需 加 入 数 粒 无 氟 
小 玻璃 珠 。 

( )37. 灰 化 蒸 馆 一 所 试剂 比 色 法 测 茶 叶 中 的 扎 ， 制 得 的 氟 与 显 色 剂 反应 
生成 红色 络 合 物 。 

( )38. 灰 化 蒸馏 一 氟 试 剂 比 色 法 测 茶叶 中 的 氟 ， 样 品 经 高 温 灰 化 后 ， 在 
碱 性 条 件 下 蒸馏 分 离 氟 。 

( )39. 灰 化 蒸馏 一 所 试剂 比 色 法 和 扩散 一 所 试剂 比 色 法 测定 茶叶 中 的 氟 
时 ， 分 离 制备 氟 的 方法 相同 ， 测 定 方 法 不 同 。 
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( )40. АЛЕН Надо Н а АКН Р 1938, 


进 下 出 。 


( )41. ЖИ 











冷凝 水 ,再 移 去 热源 。 
( )43. 氟 离 子 选择 电极 法 是 一 般 化 验 室 常 用 的 方法 ， 虽 使 用 试剂 较 多 ， 


但 结果 准确 。 


( )44. 氟 离 子 选择 电极 法 测 茶叶 中 的 氟 ， 
含量 高 时 会 出 现 非 线性 关系 。 


( )45. 氟 离 子 选择 电极 法 测 茶叶 中 的 氟 ， 
的 样品 。 
( )46. 氟 离 子 选择 电极 法 测 茶叶 中 的 氟 ， 
( )4. 
( )48. 
冲剂 需 现 用 现 配 。 


人 馏 一 氛 试 剂 比 色 法 测 茶叶 中 的 
升 至 190% 时 停止 蒸馏 ， 整 个 蒸 馅 时 间 为 13 ~20min。 
( )42. КИ 


= 


试剂 比 色 法 测 茶叶 中 的 氟 ， 





кэ 


Ве a НУ ВЕК u Е 





28 РУ СБА Е F 





ЦОЛ, МЕ] 





能 克服 色泽 干扰 ， 但 样 液 中 气 
适用 于 脂肪 含量 高 又 未 经 灰 化 


最 低 检 出 限 为 0. 25pg/kg。 


气 电 极 在 每 次 使 用 前 ， 需 先 用 水 洗 至 电位 340mV 以 上 。 
气 电 极 选 择 法 测 茶叶 中 的 气 ， 乙 酸 钠 一 柠 榜 酸 钠 的 总 离子 强度 绥 





( )49. 氟 电 极 选 择 法 测 茶叶 中 的 氟 ， 标 准 曲线 的 制作 以 电极 电位 为 横 坐 





标 ， 以 氢 离 子 浓度 为 纵 坐 标 。 
( )50. 氟 电 极 选 择 法 测 和 茶叶 中 的 氟 ， 测 定时 所 电极 响应 时 间 一 般 为 


5min， 需 搅拌 试 液 Smin， 在 搅拌 状态 下 读 取 电 位 值 。 





( )51. 氟 离 子 选择 电极 法 测 茶叶 中 的 毛 ， 氟 电极 和 甘 条 电极 在 被 测试 液 
中 ， 电 位 差 随 溶液 中 氟 离 子 活 度 的 变化 符合 朗 伯 比尔 定律 。 
氟 离 子 选 择 电 极 具 有 机 械 性 能 好 、 重 现 性 好 和 选择 性 强 等 优点 。 
离子 选择 电极 中 的 原 电极 包括 晶体 膜 电 极 和 敏 化 电极 。 
重 加 拉 红 培养 基 可 用 于 分 离 霉菌 及 酵母 菌 ， 因 为 其 能 够 抑制 霉 郑 


( )52. 
( )53. 
( )54. 
的 生长 。 
( )55. 
长 ; 
( )56. 
( )57. 
( )58. 
可 倒置 。 
( )59. 














重 加 拉 红 培养 基 中 加 入 的 抗生素 是 青霉素 ， 用 于 抑制 细菌 的 生 


茶叶 中 霉菌 和 酵母 谓 的 涡 


I 定 ， 培 养 3 天 后 开始 观察 。 


茶叶 中 霉菌 和 酵母 菌 的 瑚 数 是 指 两 种 郑 单 个 菌 的 个 数 。 


茶叶 中 霉菌 和 酵母 菌 的 涡 














茶叶 中 霉菌 和 酵母 谓 的 涡 


均 数 除 以 稀释 倍数 。 


， 人 恒温 培养 时 培养 亚 应 正面 朝 上 ， 不 


I 定 ， 计 算 方 法 为 用 所 选 稀释 度 的 菌落 平 
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二 、 单 项 选择 题 (将 正确 答案 的 序号 填 入 括号 内 ) 

















1. 茶叶 中 水 溶性 灰分 碱 度 测定 时 灰 化 温度 为 ( ) 。 

А. (180 +25)% B. (220 +25)% 

С. (525 +25)% D. (580 +25)% 

2. ЖДЕ К КЕ А ЕН, JESU s С ЗЕ Ju PE ES n FEE m ВЕ Е 25 
通过 ( ) КЙ 

А. 100 ~300um В. 200 ~ 400 ит 

С. 600 ~ 1000рт D. 1 ~2mm 

3. 国标 中 规定 茶叶 中 水 溶性 灰分 碱 度 的 测定 用 ( ) 作为 指示 剂 。 

А. К B. ж С. 番 红 D. 次 甲 基 蓝 

4. 国标 中 规定 茶叶 中 水 溶性 灰分 碱 度 的 测定 以 ( ) 标准 溶液 作为 滴定 
剂 。 

А. 盐酸 B. 硫酸 C. 氧 氧 化 钠 D. 氧 氧 化 钾 


5. 茶叶 中 水 溶性 灰分 碱 度 测 定时 ， 滤 液 中 加 入 甲 基 橙 指示 剂 ， 用 盐酸 滴定 


至 涂 液 颜色 变化 为 
A. 由 红色 变 黄色 
C. 由 橙色 变 黄 色 


) 为 终点 。 


. ЖЖ, Dk. МЕ 
. А, КЖ, МЕ 


мор ° 


~2h， 在 进行 干燥 处 理 。 
А. (1+4) ЖЕ 
С. 0. 1 01/1, АЗИЯ 


АЕРО РЕЯ ОМ Е, НОВИН ОЕ 


В. 由 黄色 变 红色 
р. неле, 


茶叶 中 水 溶性 灰分 碱 度 测定 操作 的 顺序 正确 的 是 (。””)。 


B. 炭化 、 滴 定 、 灰 化 
D. 灰 化 、 滴 定 、 疾 化 
УЖ Ня 1 


В. (1+4) 稀 硫 酸 
D. Imol/L 氧 氧化 钠 


8. 茶叶 中 水 溶性 灰分 碱 度 的 测定 中 ,使 用 的 走 坑 需要 预先 在 (。” ”) 温 度 下 


进行 干燥 恒 重 。 
А. (150 +25)% 
С. (220 +25)% 


В. (180 +25)% 
р. (525 +25)% 


9. 茶叶 中 水 溶性 灰分 碱 度 的 测定 中 ， 重 复 灰 化 操作 直至 连续 两 次 称 量 差 不 


超过 ( ӘБ, 

A. 0.1g В. 0.01g 

10. 茶叶 中 水 溶性 灰分 碱 度 是 指 ( 
ЕЕК. 


А. 15 В. 105 


С. 0. 0015 D. 0. 00015 
) 干 态 麻 碎 样 品 所 需 的 一 定 浓 度 盐酸 的 


С. 50g D. 100g 
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А. 样品 细 度 B. 回流 温度 

С. 回流 时 间 D. 样品 中 干 物质 的 含量 

16. 酸 碱 处 理 法 测 茶叶 中 的 粗 纤 维 ， 酸 消化 时 间 为 准确 微 沸 ( ) 。 

A. 10min B. 30min С. 60min D. 120min 

17. 酸 碱 处 理 法 测 茶叶 中 粗 纤 维 ， 碱 消化 时 间 为 准确 微 沸 ( ) 。 

A. 10min B. 20min C. 30min D. 60min 

18. 酸 碱 处 理 法 测 茶 叶 中 的 粗 纤维 ， 酸 消化 后 过 滤 需 要 在 ( ) 内 完成 。 

А. Smin В. 10min C. 20min D. 30min 

19. 酸 碱 处 理 法 测 茶叶 中 的 粗 纤维 ， 灰 化 温度 为 ( ) 。 

A. (180 +*25) C В. (220225) Ç 

C. (525 +*25) C D. (650 +25)%C 

20. 以 下 哪 种 不 是 茶叶 中 氟 的 常用 测定 方法 ( ) 。 

А. 扩散 一 气 试 剂 比 色 法 В. 原子 吸收 分 光 光 度 法 

C. ААА D. 气 离子 选择 电极 法 

21. 扩散 一 气 试 剂 比 色 法 测 茶叶 中 的 气 '， 产 生 的 氢化 氨 气 体 被 ( 
收 。 

А. 氧 氧 化 钠 B. 乙酸 С. НМ D. 硝酸 镁 

22. 扩散 一 氟 试 剂 比 色 法 测 茶 叶 中 的 毛 ， 氟 离子 与 显 色 剂 反应 生成 ( 
合 物 。 

A. 红色 B. 紫色 C. 蓝 色 D. 黄色 

23. 扩散 一 氟 试 剂 比 色 法 测 茶 叶 中 氟 的 显 色 剂 是 ( ) 。 

А. 氧 氧 化 钠 一 无 水 乙醇 В. И — Ио 





11. 茶叶 中 水 溶性 灰分 碱 度 可 以 用 ( ” ”) 的 质量 分 数 表示 。 

А. 氧 氧 化 钠 В. 氧 氧 化 钾 С. 碳酸 氢 钠 D. В = 
12. ВИЕ ЈЕ ТН rB2F2E0 КДЕ o 

А. 氧化 法 В. 酸 碱 处 理 法 

С. 硝酸 法 D. 中 性 洗涤 剂 法 


13. 酸 碱 处 理 法 测定 茶叶 中 粗 纤维 的 操作 顺序 正确 的 是 ( ) 。 


А. 碱 消化 、 酸 消化 、 灰 化 、 干 燥 B. 酸 消 化 、 碱 消化 、 干 燥 、 灰 化 
C. 干燥 、 灰 化 、 酸 消化 、 碱 消化 D. 灰 化 、 干 燥 、 碱 消化 、 酸 消化 


14. 酸 碱 处 理 法 测 茶 叶 中 的 粗 纤 维 时 ， 酸 水 解 使 用 ( )a 
A. 盐酸 B. 磷酸 C. 硫酸 D. 醋酸 





15. 在 茶叶 中 粗 纤维 的 测定 中 ， 以 下 哪 项 不 是 影响 酸 碱 处 理 法 分 析 结 果 的 主 
要 因素 ( ) 。 




































































С. 硝酸 铀 一 汞 素 氨 法 络 合剂 D. 二 乙 基 葵 胺 一 异 戊 醇 


) 吸 


) 络 
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24. 扩散 一 氟 试 齐 比 色 法 测 茶叶 中 的 氟 ， 使 用 的 缓冲 溶液 为 pH 为 ( № 
乙酸 一 乙酸 钠 缓冲 深 液 














A. 3.6 B. 4.7 C. 5.5 D. 6.0 

25. 扩散 一 氢 试 剂 比 色 法 测 茶 叶 中 的 气 用 到 的 滤纸 片 ， 需 要 温 泡 ( ) 处 
理 。 

A. 氧 氧 化 钠 一 无 水 乙醇 В. 硫酸 银 一 硫酸 铁 

С. НИЯ D. СОЯ Е 

26. 扩散 一 氢 试 剂 比 色 法 中 的 扩散 单 色 法 测 茶叶 中 的 气 ， 显 色 反 应 在 ( ) 
中 进行 。 

А. 分 液 漏斗 B. 比 色 管 С. ЖЖ D. 试管 





27. 扩散 一 气 试 剂 比 色 法 中 的 扩散 复 色 法 测 茶 叶 中 的 气 ， 显 色 反 应 在 ( ) 
中 进行 。 























А. 分 液 漏斗 В. Ше С. РЈ р. 试管 

28. 扩散 一 气 试 剂 比 色 法 测 茶叶 中 的 气 ， 在 ( ) 波 长 下 测 吸光 度 。 

A. 360nm B. 470nm C. 580nm D. 610nm 

29. 扩散 一 氟 试 剂 比 色 法 测 茶 叶 中 的 氟 ， 氟 离子 显 色 生成 物 的 提取 剂 为 
( ) 。 

А. 氧 氧 化 钠 一 无 水 乙醇 В. И — Ио 

С. Не D. СОЖ 


30. 扩散 一 氟 试 剂 比 色 法 测 茶叶 中 的 氟 用 到 的 塑料 扩散 盒 ， 需 要 在 ( ) 进 
ТЕР. 

A. (37+1)% B. (55 +1)% 

С. (65 +1)% р. (80 +1)% 

31. 扩散 一 氟 试 剂 比 色 法 测 茶 叶 中 的 氟 ， 加 入 显 色 剂 后 ， 在 ( ) 温 度 下 保 
温 一 定时 间 。 

А. (25+1)% В. (37+1)% С. (55+1)% D. (65+1)C 

32. 扩散 一 氟 试 剂 比 色 法 测 茶 叶 中 的 氟 ， 加 入 硫酸 银 一 硫酸 后 ， 在 一 定 温度 





下 保温 ( ) 。 
А. 1h В. 108 С. 20% D. 48 
33. КАНА НИ ЕР, [ХЕ ЭК ВАН] А ( J 
A. 硫酸 В. НЯ 
С. 硝酸 镁 D. РЯ 
34. ААА НИ ЕР, АЛЕ А ( ) 
A. 220% В. 525% С. 600% D. 800% 





35. КН ЭА Ба АКНЕ Р 093, ты ТЛ, ( )z& Ta res th FÉ 
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品 中 氟 。 
А. 氧 氧 化 钠 B. 硫酸 С. ПНА D. 乙酸 钠 
36. 灰 化 蒸馏 一 氢 试 剂 比 色 法 测 茶叶 中 的 气 ， 藻 馏 出 的 气 用 ( ) 吸 收 。 
А. 丙酮 B. 氧 氧 化 钠 C. 盐酸 D. 硫酸 

















37. 灰 化 蒸 饮 一 氛 试 剂 比 色 法 测 茶 叶 中 的 毛 ， 饮 出 液 中 加 入 酚 栈 指示 剂 ， 用 
盐酸 中 和 至 颜色 变化 为 ( 2% 

А. 无 色 到 红色 В. 红色 刚好 消失 с. 黄色 到 红色 р. 红色 到 黄色 

38. 蒸馏 操作 冷凝 过 程 的 目的 是 ( ) 
































А. 稀释 馏分 В. 增 纯 馏分 

C. 使 馏分 由 气态 变 成 液态 D. 溶解 馏分 

39. 蒸馏 装置 装配 的 顺序 为 ( ) 

A. 由 上 到 下 ， 由 右 到 左 B. 由 大 到 小 ， 由 右 到 左 

C. 由 下 到 上 ， 由 左 到 右 D. 由 小 到 大 ， 由 左 到 右 
40. 气 电 极 每 次 测定 均 应 洗 至 ( ) 后 进行 测定 。 

A. 120mV B. 260mV C. 320mV D. 480mV 


41. 氢 离 子 选 择 电极 法 测 茶 叶 中 的 气 ， 为 防止 铝 、 铁 等 离子 的 干扰 ， 可 加 入 
( ，) 总 离子 强度 组 冲剂。 














А. 乙酸 钠 一 柠檬 酸 钠 B. 氧 氧 化 钠 一 无 水 乙醇 

C. 硫酸 银 一 硫酸 铂 D. 二 乙 基 茶 胺 一 异 戊 醇 

42. 氢 离 子 选择 电极 法 测 茶叶 中 的 气 ， 测 得 的 是 ( ) 。 

A. pH B. 电位 值 C. 电压 值 D. 斜率 值 
43. 氟 离 子 选择 电极 法 测 茶 叶 中 的 氟 的 参 比 电极 是 ( J. 

A. 气 敏 电极 В. ЖНЫХ С. H krl D. 非 晶 膜 电极 
44. 氟 离 子 选 择 电 极 是 ( 十 





А. 单 晶 膜 电极 В. 参 比 电极 С. 非 晶 体 膜 电极 D. 敏 化 电极 
45. 以 下 可 用 于 分 离 培养 霉菌 的 培养 基 是 ( ) 。 

А. 营养 琼脂 培养 基 В. 伊 红 一 亚 甲 蓝 培养 基 

C. 高 盐 察 式 培养 基 D. 淀粉 水 解 培养 基 

46. 可 用 于 分 离 霉菌 及 酵母 菌 的 培养 基 是 











А. ЕРЕВАНЕ В. 孟加拉 红 培 养 基 
С. 高 盐 察 氏 培 养 基 D. 演 粉 水 解 培养 基 
47. 马铃薯 一 和 葡萄糖 琼脂 培养 基 的 灭 菌 工艺 参数 为 (  )。 
А. 100% , 60min В. 115%, ，30min 
С. 120%, 15 D. 121%, 20тіп 


48. ИД ТО k 3835 4 а де Zç H rB 3 ТАА рат 22 0) ( ) 。 
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А. 孟加拉 红 培 养 基 B. 高 盐 察 氏 培养 基 
С. 马 铃 划一 葡萄 糖 培养 基 D. 改良 MC 培养 基 





49. 茶叶 中 霉菌 和 酵母 菌 的 测定 是 指 检 样 经 处 理 并 在 一 定 条 件 培养 后 ， 所 得 
( ，) 检 样 中 所 含 霉 戎 和 酵母 菌 的 菌落 数 。 








А. lg 或 1mL В. 10g 或 10mL 

C. 100g 或 100mL D. lkg 或 1L 

50. 茶叶 中 霉菌 和 酵母 菌 的 测定 中 ， 采 样 时 以 无 闭 操 作 取 检 样 ( ) 。 

А. lg 或 1mL В. 10g 或 10mL 

C. 25g 或 25mL D. 100g 或 100mL 

51. 茶叶 中 霉菌 和 酵母 菌 的 测定 中 ， 应 选择 ( ) 个 合适 的 稀释 度 进 行 培 
养 。 

A. 1 В. 3 С. 7 р. 10 

52. 茶叶 中 霉菌 和 酵母 菌 的 测定 ， 在 ( ) 温度 下 恒温 培养 。 

А. 25 ~28%C В. 30 ~ 35% C. 35 ~37%C D. 40 ~45°C 

53. 茶叶 中 霉菌 和 酵母 菌 的 测定 中 ， 共 需 培养 ) 天 。 

A. 1 В. 3 С. 5 р. 10 

54. 茶叶 中 霉菌 和 酵母 菌 的 测定 中 ， 样 品 进行 梯度 稀释 时 ， 取 lmL 1:10 Ж 








释 液 注入 含有 9nL 无 菌 水 的 试管 中 ， 该 试管 中 溶液 的 稀释 度 为 ( O). 





A. 1:1 B. 1:10 С. 1:100 D. 1: 1000 

55. ЖИЕН ТАГТ: ТАЈ Е НЬ, Л ЛЕЗИИ СТЕ С) НОТЕ ШОТ 
计数 。 

А. 10 ~ 150 В. 20 ~ 250 С. 30 ~ 350 D. 50 ~ 550 


中 级 工 技能 鉴定 考核 试题 
一 、 滴 定 管 的 校正 




















1. 准备 要 求 
(1) 仪器 的 准备 
序号 名 称 规格 及 要 求 备注 
1 分 析 天 平 感 量 0. 0001g 
2 温度 计 温度 范围 0 ~50% 、 分 度 值 为 0. 1%C 
3 酸 式 滴定 管 25mL 
4 ЕЕ 
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(2) 试剂 的 准备 : 纯化 水 。 

2. 考核 内 容 

(1) 考核 要 求 : 对 25mL 酸 式 滴定 管 进 行 容积 校正 。 酸 式 滴 定 管 的 准备 规 
范 ; 分 析 天 平 的 使 用 规范 。 清 洗 酸 式 滴定 管 ; 酸 式 滴 定 管 检 漏 并 根据 情况 进行 涂 
WH; 再 次 清洗 酸 式 滴定 管 ， 确 保 滴 定 管 清澈 、 透 明 ; 加 纯化 水 于 滴定 管 中 ; НЕ 
气 、 调 零 ; 将 已 称 重 的 称 量 瓶 放 在 滴定 管 尖 端 下 ， 开 启 活 塞 ， 放 出 15mL 纯化 
水 ， 关 闭 活塞 ; 精密 称 量 称 量 瓶 与 水 的 重量 ， 计 算得 纯化 水 的 质量 ; 调整 滴定 管 
液 面 至 零 刻 度 ， 重 复 两 次 。 

(2) НИНЕ: 60min。 

(3) 安全 文明 操作 : 安全 操作 ， 无 器 亚 损 坏 。 

3. 评分 标准 
































































































































































































































序号 | 考核 项 目 考核 内 容 | 分 值 | 配 分 评分 标准 Н 
бы i ШИР 得 分 
2 水 准 泡 位 置 是 否 正确 2 
天 平 的 准备 3 托盘 及 周围 是 否 清理 干净 3 
5 是 否 按 操作 规范 完成 预 热 5 
能 准确 认识 和 区 分 酸 式 、 碱 式 滴定 
管 ， 并 识别 体积 
1 ВВА ава 2015 ` ЛЕЕНЕ АДАС, ВАЙ і 
定 管 或 不 能 识别 体积 
不 能 准确 认识 和 区 分 酸 式 、 碱 式 滴 š 
定 管 ， 并 且 不 能 识别 体积 
| 能 按 实 验 要 求 正确 准备 其 他 仪器 5 
其 他 的 准备 5 - 
不 能 按 实验 要 求 正 确 准备 其 他 仪器 
5 操作 动作 是 否 轻 稳 5 
过 程 操 作 - 
5 左右 手 是 否 按 规定 分 工 5 
2 | 天 平 的 使 20 | | ”是否 能 正确 读 出 分 析 天 平 要 求 的 有 | 、 
读数 效 位 数 
5 是 否 能 读 出 分 析 天 平 要 求 的 单位 5 
Я р 能 根据 实际 情况 正确 清洗 滴定 管 5 
ME 
不 能 根据 实际 情况 正确 清洗 滴定 管 | 0 
滴定 管 ET 
3 的 使 45 能 用 正确 的 方法 验 漏 ， 并 正确 涂 油 5 
验 漏 5 不 能 用 正确 的 方法 验 漏 或 不 能 正确 А 
涂 油 或 涂 油 后 出 现 漏水 或 堵塞 i 
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( 续 ) 
序号 | 考核 项 目 考核 内 容 | 分 值 | 配 分 评分 标准 和 
С ñ 赋 分 | 得 分 
不 能 用 正确 的 方法 验 漏 ， 并 且 不 能 
正确 涂 ; 
能 正确 排出 尖 嘴 中 的 气泡 5 
排 气 5 
未 排出 尖 嘴 中 的 气泡 0 
凹 液 面 与 零 刻 度 相 齐 5 
调 零 5 
凹 液 面 与 零 刻 度 不 相 齐 0 
à 滴定 管 45 放 液 操作 正确 5 
的 使 放 液 操作 不 正确 0 
放 液 = 
р 能 按 要 求 放 出 指定 体积 的 液体 5 
不 能 按 要 求 放出 指定 体积 的 液体 0 
正确 读 出 分 析 天 平 要 求 的 有 效 位 数 5 
未 能 读 出 分 析 天 平 要 求 的 有 效 位 数 0 
读数 Е 
р 正确 读 出 分 析 天 平 的 读数 单位 5 
未 能 正确 读 出 分 析 天 平 的 读数 单位 0 
Р 书写 整齐 5 
书写 不 整齐 0 
记录 规范 
修改 、 删 减 记录 数据 的 方法 正确 5 
4 数据 15 5 
修改 、 删 减 记录 数据 的 方法 不 正确 0 
数据 处 理 结 果 正 确 5 
数据 处 理 5 _ 
数据 处 理 结果 不 正确 0 
合 iF 
二 、 移 液 管 的 校正 
1. 准备 要 求 
(1) 仪器 的 准备 
序号 名 称 规格 及 要 求 备注 
1 分 析 天 平 感 量 0. 0001g 
2 温度 计 温度 范围 0 ~50% ， 分 度 值 为 0. 19 
3 移 液 管 10mL 
4 称 量 瓶 
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(2) 试剂 的 准备 : 纯化 水 。 

2. 考核 内 容 

(1) 考核 要 求 : 对 10mL 移 液 管 进行 容积 校正 。 

(2) НИНЕ: 30min。 

(3) 安全 文明 操作 : 移 液 管 的 准备 规范 ; 分 析 天 平 的 使 用 规范 。 
3. 评分 标准 




































































































































































































































































ЕТЕТ 等 级 | 项 目 
Га) Ti = 平分 标 ; 
序号 | 考核 项 目 考核 内 容 | 分 值 | 配 分 评分 标准 МА 得 分 
5 水 准 泡 位 置 是 否 正 确 5 
天 平 的 准备 5 托盘 及 周围 是 否 清理 干净 5 
5 是 否 按 操作 规范 完成 预 热 5 
能 准确 认识 和 区 分 单 标 线 、 分 度 移 | 10 
液 管 ， 并 识别 体积 
1 | 仪器 的 准备 35 不 能 准确 认识 和 区 分 单 标 线 、 分 度 
у УВ. Ë их = у 52. 
ТЕЕ" 10 | 移 液 管 或 不 能 识别 体积 
不 能 准确 认识 和 区 分 单 标 线 、 分 度 | 。 
移 液 管 ， 并 且 不 能 识别 体积 
能 按 实验 要 求 正 确 准备 其 他 仪器 10 
其 他 的 准备 10 
不 能 按 实验 要 求 正 确 准备 其 他 仪器 | 0 
5 操作 动作 是 否 轻 稳 5 
过 程 操作 - 
5 左右 手 是 否 按 规定 分 工 5 
2 | 天 平 的 使 20 | 5 是 否 能 正确 读 出 分 析 天 平 要 求 的 有 | ， 
读数 效 位 数 
5 是 否 能 读 出 分 析 天 平 要 求 的 单位 5 
本 能 根据 实际 情况 正确 清洗 滴定 管 5 
清洗 5 - 
不 能 根据 实际 情况 正确 清洗 滴定 管 | 0 
移 液 放 液 操作 正确 10 
3 Е 25 | 10 
的 使 Е 放 液 操作 不 正确 0 
放 液 - 一 
能 按 要 求 放 出 指定 体积 的 液体 10 
10 
不 能 按 要 求 放 出 指定 体积 的 液体 0 
р 书写 整齐 5 
书写 不 整齐 0 
记录 规范 
修改 、 删 减 记 录 数 据 的 方法 正确 5 
4 数据 20 5 
修改 、 删 减 记 录 数 据 的 方法 不 正确 | 0 
数据 处 理 结果 正确 10 
数据 处 理 10 
数据 处 理 结果 不 正确 0 
合 计 
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三 、 一 定 物质 的 量 浓 度 的 硫酸 溶液 的 配制 
1. 准备 要 求 
(1) 仪器 的 准备 














名 称 规格 及 要 求 
移 液 管 ami 

- 烧杯 250 mL 

3 Z ht ЕРТ 

4 玻璃 棒 、 胶 头 滴 管 、 洗 耳 球 等 











(2) 试剂 的 准备 














序号 名 称 规格 及 要 求 备注 
1 硫酸 密度 1. 84 ， 体 积分 数 95. 3% ， 物 质 的 量 浓度 18. Ото МТ, 
2 蒸馏 水 








2. 考核 内 容 

(1) 考核 要 求 : 配制 2molL 的 H,S0, 溶 液 250mL。 

计算 配制 溶液 所 需 浓 硫酸 的 体积 ， 在 烧杯 中 放 入 约 100mL НК; 用 移 液 
管 移 取 所 需 体 积 的 浓 硫 酸 ， 缓 慢 地 放 人 烧杯 中 ; 玻璃 棒 搅 拌 均匀 后 ， 转 移 至 容量 
З; НО, ИЕ, РЕ; Е, 5]; 移入 试剂 
瓶 ， 贴 好 标签 。 

(2) НИНЕ: 30min。 

(3) 安全 文明 操作 : 浓 酸 取 用 规范 ; 浓 酸 稀释 操作 规范 ;溶液 配制 的 操作 
规范 。 


3. 评分 标准 

































































序号 | 考核 项 目 | 考核 内 容 | 分 值 | 配 分 评分 标准 等 级 | 项 目 
а Ц 赋 分 | 得 分 
按 操作 需要 准备 仪器 的 种 类 正确 、 š 
数量 正确 
按 操作 需要 准备 仪器 的 种 类 不 正确 
1 | 准备 工作 | 仪器 的 准备 | 15 | 5 | 或 数量 不 正确 3 
按 操作 需要 准备 仪器 的 种 类 不 正确 ， А 
并 且 数 量 不 正确 


















































































































































































































































第 三 部 分 中 级 工 鉴定 考核 试题 库 227 
( 续 ) 
六 ER 等 级 | 项 目 
序号 | 考核 项 目 | 考核 内 容 | 分 值 | 配 分 评分 标准 ка| да 
玻璃 仪器 清洗 的 方法 正确 ， 并 且 清 А 
洗 干净 
1 УД ЗЕЕ У 97 599. КЕЙ пу уу 
仪器 的 洗涤 I а" уб Pk те UE 7 
不 干净 
3 人 ВЕ И Е КТЕ Е 
| 准备 工作 ë а sr s М 
清洗 不 干净 
按 正 确 的 验 漏 方 法 对 容量 瓶 进行 验 
漏 
容量 瓶 验 漏 5 
未 按 正确 的 验 漏 方法 对 容量 瓶 进行 
验 漏 
计算 公式 正确 5 
9 
计算 公式 不 正确 0 
公式 中 各 字母 代入 正确 ,并且 单 位 š 
2 计算 计算 10 E 确 
s 公式 中 各 字母 代入 不 正确 或 单位 不 р 
正确 
公式 中 各 字母 代入 不 正确 ， 并 且 单 1 
位 不 正确 
Ps | 能 根据 实际 情况 正确 清洗 移 液 管 5 
їр 
” 不 能 根据 实际 情况 正确 清洗 移 液 管 | 0 
а 移 液 管 25 放 液 操作 正确 10 
的 使 放 液 操作 不 正确 0 
放 液 
二 能 按 要 求 放 出 指定 体积 的 液体 10 
不 能 按 要 求 放 出 指定 体积 的 液体 0 
М 溶解 顺序 正确 10 
溶解 顺序 不 正确 0 
溶解 
I 玻璃 棒 在 搅拌 过 程 中 操作 正确 5 
玻璃 棒 在 搅拌 过 程 中 存在 碰壁 现象 | о 
4 | 溶液 的 配制 Ee - 一 一 一 一 
玻璃 棒 放 置 位 置 正确 5 
5 
玻璃 棒 放 置 位 置 不 正确 0 
转移 - 
引流 操作 规范 ， 无 溢出 5 
5 
引流 操作 不 规范 ， 有 溢出 0 
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· 228 - (理论 试题 + 技能 试题 + 模拟 试卷 ) 
( 续 ) 
н А 等 级 | 项 目 
序号 | 考核 项 目 考核 内 容 | 分 值 | 配 分 评分 标准 м 得 分 
洗涤 液 按 要 求 移 和 容量 瓶 5 
洗涤 5 
洗涤 液 未 移 人 容量 瓶 0 
4 | 溶液 的 配制 
凹 液 面 与 刻度 相 齐 ， 定 容 准确 5 
定 容 5 
定 容 过 量 或 不 足 0 
根据 盐酸 的 性 质 ， 正 确 选 择 棕色 细 时 
口试 剂 瓶 配 玻璃 塞 
未 选择 棕色 瓶 、 未 选择 细 口 瓶 或 未 
试剂 瓶 и: е 7 
10 | 配 玻 璃 塞 (出 现 其 中 一 项 ) 
的 选用 
未 选择 棕色 瓶 、 未 选择 细 口 瓶 或 未 4 
配 玻璃 塞 (出 现 其 中 两 项 ) 
未 能 正确 选择 试剂 瓶 0 
5 | 溶液 的 保存 15 
标签 内 容 包 括 溶液 名 称 、 溶 液 浓 度 、 š 
配制 日 期 等 信息 
未 标明 溶液 名 称 、 未 标明 溶液 浓度 
标签 内 容 5 | 或 未 标明 配制 日 期 (出 现 其 中 一 项 ) 
未 标明 溶液 名 称 、 未 标明 溶液 浓度 Я 
或 未 标明 配制 日 期 (出 现 其 中 两 项 ) 
未 贴标签 0 
Я. 
ЕІЯ ау Е, 
рч, ЗЕРЕН ЗЕ П J| $ç 
1. 准备 要 求 
(1) УМЕ 
序号 名 称 规格 及 要 求 备注 
1 高 压 灭 菌 锅 
2 НЕЕ 250 mL 
3 烧杯 250mL 
4 培养 
5 玻璃 棒 、 胶 头 滴 管 、 称 量 纸 等 
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(2) 试剂 的 准备 























序号 名 称 规格 及 要 求 备注 
1 ЖЕ 108 
2 牛肉 襄 3g 
3 氧化 钠 5g 
4 琼脂 15 ~20g 
5 НК 1000mL 
6 氢 氧 化 钠 溶液 150g/L 





2. 考核 内 容 





(1) 考核 要 求 : 制备 6 个 营养 琼脂 培养 基 平 板 。 
尔 量 ， 将 除 琼脂 以 外 的 各 成 分 溶解 于 蔡 馏 水 内 ， 加 入 150g/L НУ АИ 
液 ， 调 整 pH 至 7.2 ~7.4; 加 入 琼脂 ; 加 热 煮沸 使 琼脂 深化， 分 装 于 锥 形 瓶 中 ; 
放 人 高压 灭 菌 锅 ，121%C 高 压 灭 菌 15min; 冷却 后 ， 在 无 菌 操作 条 件 下 ， 将 培养 
基 分 装 在 6 个 灭 菌 后 的 培养 下 中 。 
(2) 时 间 定 额 : 60min。 
(3) 安全 文明 操作 : 高 压 灭 菌 锅 的 规范 操作 ; 无 菌 操作 。 


3. 评分 标准 





































































































序号 | 考核 项 目 | 考核 内 容 | 分 值 | 配 分 评分 标准 | 
Ni А 赋 分 | 得 分 
š 能 和 否 准确 计算 100mL 150g/L 氧 氧化 š 
1а a 钠 溶液 所 需 氢 所 化 钠 固体 的 质量 
1 | 溶液 的 配制 | 氧化 钠 溶液 | 15 一 一 一 — 
的 配制 m 能 否 正确 配制 100mL 1506/1, 氧 氧 化 Т 
钠 溶 液 
5 是 否 检查 托盘 、 夸 码 配 套 、 整 河 5 
5 调 零 是 否 正确 5 
托盘 天 平 
es 5 是 否 按 左 物 右 码 摆 放 物体 和 夸 码 5 
2 称 量 的 使 用 30 
5 固体 试剂 取 用 操作 是 否 正确 5 
5 读数 记录 是 否 正确 5 
量 简 的 使 5 是 否 平视 ， 读 数 是 否 正 确 5 
能 正确 使 用 精密 试纸 ， 正 确 测定 pH | 5 
a pH 试纸 
3 溶解 Е 5 5 
的 使 用 不 能 正确 使 用 精密 试纸 ,并 且 不 能 | 
正确 测定 pH 
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- 230 - (理论 试题 + 技能 试题 + 模拟 试卷 ) 
( 续 ) 
7 а 等 级 | 项 目 
序号 | 考核 项 目 考核 内 容 | 分 值 | 配 分 评分 标准 а | 得 分 
TEJ JIR т 能 按 规范 正确 包扎 锥 形 瓶 10 
的 包扎 不 能 按 规范 正确 包扎 锥 形 并 0 
4 灭 菌 20 
高 压 灭 菌 能 按 规范 正确 操作 高 压 灭 菌 锅 10 
1 
锅 的 操作 不 能 按 规范 正确 操作 高 压 灭 菌 锅 0 
能 按 规范 正确 进行 无 菌 操作 10 
无 菌 操作 10 
不 能 按 规范 正确 进行 无 菌 操 作 0 
5 无 菌 操作 30 
能 在 无 菌 操作 条 件 下 正确 分 装 20 
分 装 20 
不 能 在 无 菌 操作 条 件 下 正确 分 装 0 
合 计 
у sZ И =: 
五 、 食 用 植物 油脂 过 氧化 值 的 测定 
1. 准备 要 求 
(1) 仪器 的 准备 
序号 名 称 规格 及 要 求 备注 
1 分 析 天 平 感 量 0. 0001g 
2 酸 式 滴定 管 25mL 
3 移 液 管 0. 5mL 
4 量 简 100mL 
5 锥 形 瓶 250mL, 3 个 
(2) 试剂 的 准备 
序号 名 称 规格 及 要 求 备注 
1 碘化钾 分 析 纯 
2 异 辛 烷 分 析 纯 
3 冰 乙 酸 分 析 纯 
4 硫 代 硫 酸 钠 标 准 溶液 0. 01 то ИТ, 
5 淀粉 指示 剂 5g/L 


























(3) 样品 的 准备 : 大 豆油 或 色拉 ; 

2. 考核 内 容 

(1) 考核 要 求 : 碘 量 法 操作 规范 ; 操作 完毕 的 整理 规范 ; 数据 记录 、 计 算 
方法 正确 。 
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(2) 时 间 定 额 : 90min。 计 时 从 实验 准备 开始 ， 至 实验 台 清 洁 完 毕 结束 。 操 
作 提 前 不 加 分 ， 但 有 参考 意义 。 

(3) 安全 要 求 : НЫЕ, МЕШАЙ; 废 液 处 理 得 当 。 

3. 评分 标准 



















































































































































































序号 на 考核 内 容 分 值 | 配 分 评分 标准 得 分 е. 
| жа 着 装 р 2 着 工作 服 ， 仪 容 整 洁 
锥 形 瓶 的 洗涤 3 正确 清洗 、 编 号 
š 样品 的 溶解 操作 3 溶解 完全 
溶解 溶液 配制 情况 2 溶液 比例 配制 正确 
Я 饱和 碘化钾 | 溶液 配制 方法 2 溶液 未 被 氧化 
溶液 的 配制 | 配制 溶液 的 情况 3 应 有 少量 碘化钾 析出 
И 淀粉 溶液 “| 溶液 配制 的 结果 3 溶液 澄清 
的 配制 ”| 溶液 配制 的 方法 2 配制 方法 正确 
滴定 台 的 搭建 1 滴定 台 搭 建 正确 
检 漏 2 方法 正确 
Т" а ВЕНОК uhu, ПОЛЕТА ОЕ, 
酸 式 滴定 少量 多 次 
` | 管 的 使 用 | и | ”| 2 | р 
排 空气 3 方法 正确 
调 零 2 操作 正确 
最 后 一 滴 2 滴定 管 最 后 一 滴 处 理 方法 正确 
硫 代 硫酸 钠 滴定 操作 7 5 滴定 操作 正确 
溶液 的 标定 计算 5 使 用 公式 正确 
指示 剂 1 滴定 前 添加 ， 添 加 量 正确 
ВН: š 锥 形 瓶 、 滴 定 管 操 作 正 确 ， 手 
法 规范 
商定 速度 1 速度 合理 
半 滴 操作 2 半 滴 操作 正确 
7 | 样品 的 滴定 НИХ 20 z 终点 判断 准确 ,保持 30s 4 #Ë 
色 
读数 方法 2 读数 方法 正确 
及 时 补足 滴定 液 ， 均 从 零 刻 度 
补足 滴定 液 a s. 
整体 印象 5 操作 熟练 、 正 确 
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. 232 . (理论 试题 + 技能 试题 + 模拟 试卷 ) 
( 续 ) 
考核 项 目 
=) 2х 2 РА 平谷 标准 182 
序号 ян 考核 内 容 分 值 | 配 分 评分 标准 得 分 得 分 
庶 液 处 理 正 确 ， 清洗、 整理 实 
整理 6 
l 验 用 仪器 和 台面 规范 
8 结束 工作 10 
文明 操作 2 无 器 严 破 损 ， 无 仪器 损坏 
实验 室 安全 2 安全 操作 
原始 数据 记录 准确 、 完 整 、 美 
原始 数据 > 原始 数据 记录 准确 、 完 整 、 美 
观 
计算 3 公式 正确 ， 计 算 过 程 正 确 
有 效 数 字 3 正确 保留 有 效 数 字 
9 实验 结果 15 
7. 取 两 个 平行 ， 相 对 极 差 小 于 或 
平行 性 2 | 
等 于 5% 
| 测定 结果 的 准确 度 达到 规定 要 
准确 性 5 
иа 求 ， 结 果 误差 不 超过 10% 
90min 内 完成 ， 超 过 lmin 扣 1 
10 实验 时 间 10 10 | 2, 以 此 类 推 ， 超 过 10min 停止 
操作 
ё Я 
— Не 请 ы 站 `. 
六 、 人 饼干 中 落落 总 数 的 测定 
1. 准备 要 求 
(1) 仪器 的 准备 
序号 名 称 规格 及 要 求 备注 
1 无 菌 室 
2 天 平 感 量 0. 016 
3 无 菌 培养 [ ЛЕ ф9ст 
4 ВЕРЕ 250mL 
š 常用 耗材 (记号 笔 、 酒 精 灯 、 打 火 机 、 
消毒 酒精 棉 球 、 锋 子 、 吸 球 、 洗 耳 球 ) 
6 恒温 培养 箱 (36 *1)% 
7 无 菌 移 液 管 lmL 
8 无 菌 试管 
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(2) 试剂 的 准备 









































序号 名 称 规格 及 要 求 备注 
1 常用 平板 计数 琼脂 培养 基 已 灭 菌 
2 稀释 液 已 灭 菌 并 分 装 至 无 菌 试管 

















(3) 样品 的 准备 : 饼干 样品 。 

2. 考核 内 容 

(1) 考核 要 求 : 选取 10、10、10 -三 个 稀释 度 接种 ; 无 菌 接 种 操作 正 
确 合理 ， 样 品 无 污染 ; 梯度 稀释 操作 合理 、 规 范 ; 正确 标记 样品 ;操作 完毕 整理 
台面 。 

(2) 时 间 定 额 : 30 min. 















































































































































































































































(3) 安全 要 求 : 实验 后 正确 进行 消毒 处 理 。 
3. 评分 标准 
и 考核 内 容 分 值 配 分 评分 标准 得 分 
实验 着 装 2 | 着 工作 服 ， 仪 容 整洁 
1 | 准备 | ”整理 实验 台面 |6 | 2 | АННЫ НИНА 
平板 标注 、 试 管 编导 2 | 标注、 编号 清晰 合理 
以 酒精 棉 球 擦拭 手 2 | “操作 动作 到 位 
2 хи 擦拭 实验 台面 ”| 6 | 2 | 操作 动作 到 位 、 擦拭 范围 合理 
НЕЕ 2 | 操作 动作 到 位 
pipas 2 | дин, жм 
拆 无 菌 移 液 管 外 包 纸 2 操作 动作 到 位 ， 无 污染 接触 
准确 吸取 菌 液 2 操作 动作 到 位 ， 无 滴漏 
з ин маи. ино | 20 | 2 | “操作 动作 到 位 ， 无 气泡 
稀释 不 同 信 数 4 | 每 步 更 换 移 液 管 ， 共 稀释 6 次 
毕 移 液 管 的 放置 2 | алые, маек 
操作 熟练 度 及 整理 印象 6 | 操作 熟练 
拆 无 茵 移 液 管 外 包 纸 2 | ”操作 动作 到 位 ， 无 污染 接触 
吸取 指定 稀释 度 菌 液 2 | анаи, жан 
| w... 每 个 稀释 度 更 换 移 液 管 ， 有 平行 ， 
4 | 取样 放 稀 释 菌 液 16 | 4 И, Км 
用 毕 移 液 管 的 放置 2 | 。 移 液 管 尖 嘴 向 下 ， 放 入 指定 烧杯 
操作 熟练 度 及 整理 印象 6 | 操作 熟练 
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.234 . (理论 试题 + 技能 试题 + 模拟 试卷 ) 
( 续 ) 
序号 ра 考核 内 容 | 分 值 | 配 分 评分 标准 得 分 г. 
倾倒 固体 培养 基 2 无 接触 ， 用 量 恰当 
水 平 位 置 迅速 旋 动 平 血 ， 培 养 基 不 
5 Я i 12 ? 190: 
待 凝 、 倒 置 2 培养 基 凝 固 后 ， 将 平 由 倒置 
操作 熟练 度 及 整理 印象 6 | МИА 
有 无 杂 菌 污染 6 | 无 杂 菌 污染 
ни 是 否 出 现 单 菌落 | 20 | 8 | 出 现 大量 单 菌落 
混 匀 效 果 6 | ”菌落 出 现 较 均匀 ， 无 大 块 菌 团 
文明 有 无 器 严 的 破损 . 5 无 损坏 
操作 | 操作 结束 后 整理 现场 5 清理 操作 台面 
30min 内 完成 ， 每 超出 1min 扣 1 分 ， 
о МЕДЕТТИ 停止 操作 
合 计 
七 、 饮 料 总 糖 的 测定 
1. 准备 要 求 
(1) 仪器 的 准备 
序号 名 称 规格 及 要 求 
1 恒温 水 浴 锅 
2 天 平 感 量 0. 001g 
3 移 液 管 SmL 
4 酸 式 滴定 管 50mL 
(2) 试剂 的 准备 
序号 名 称 规格 及 要 求 
1 沉淀 剂 〈 乙 酸 锌 ， 亚 铁 氨 化 钾 ) 
2 费 林 氏 甲 液 、 乙 液 
3 盐酸 溶液 取 浓 盐酸 49. 6mL， 加 水 稀释 至 100mL 
4 氧 氧 化 钠 溶液 20% 
5 УНУХ Ж] 
6 次 甲 基 蓝 指示 液 
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(3) 样品 的 准备 : 酸 乳 饮料 。 

2. 考核 内 容 

(1) 考核 要 求 : 四 正确 选 定 有 效 检测 设备 〈 工 具 ) ; @ 严 格 按 标准 要 求 进 行 
操作 ， 每 个 样品 进行 初 滴定 一 次 ， 精 滴定 两 次 ; 咏 样 品 前 处 理 中 ， 使 用 蛋白 质 沉 
淀 剂 ， 不 进行 离心 操作 ; 由 正确 填写 总 糖 实 验 记 录 ， 空 缺 项 规范 表示 “/”; © 
对 所 测 结果 做 出 正确 的 判断 。 

(2) 时 间 定 额 : 120min。 

(3) 安全 要 求 : 实验 后 正确 进行 废 液 处 理 、 清 洁 和 整理 。 

3. 评分 标准 







































































































































































































































































序号 | 考核 项 目 | 考核 内 容 “| 分 值 | 配 分 评分 标准 得 分 
1 准备 着 装 5 | 5 着 工作 服 ， 仪 容 整洁 
滴定 台 搭 建 2 滴定 台 搭 建 正 确 
іж 4 不 漏水 
2 о 10 蒸馏 水 冲洗 ， 滴 定 溶液 润 洗 ， 少 量 
管 的 使 用 | 洗涤 、 润 洗 2 у 
多 次 
装 液 、 排 空气 2 方法 IE 古 
| 三 氧化 碳 排除 3 JrikaE 
3 o. ДЕК |0 | 4 温度 与 时 间 控 制 准确 
水 解 液 滴定 3 滴定 至 中 性 
加 热 时 间 预 测 а е 试剂 、 水 及 葡萄 糖 液 ， 
滴定 速度 5 25/1, Пит 内 滴 完 
52 终点 判断 6 12 溶液 由 蓝 色 变 成 浅黄 色 
读数 5 滴定 管 垂直 ， 准 确 到 0. 01mL 
平行 性 5 两 次 滴定 之 间 ， 差 异 不 超过 0. lmL 
试 样 用 量 5 10mL 左右 
滴定 过 程 5 保持 沸腾 
整理 1 废 液 处 理 ， 清 洗 、 整 理 用 具 
5 | 结束 工作 | ”文明 操作 5 | 2 无 器 严 破 损 ， 无 仪器 损坏 
实验 室 安全 2 安全 操作 
原始 数据 5 原始 数据 记录 准确 、 完 整 、 美 观 
6 | 实验 结 计算 a0 | 3 公式 正确 ,计算 过 程 正确 
有 效 数字 6 正确 保留 有 效 数字 
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- 236 - (理论 试题 + 技能 试题 + 模拟 试卷 ) 
( 续 ) 
pa 、 — v> 2 项 目 
序号 | 考核 项 目 | 考核 内 容 “| 分 值 | 配 分 评分 标准 得 分 得 分 
平行 性 8 取 两 个 平行 不 超过 0. 1mL 
6 “| 实验 结果 30 
准确 性 6 测定 结果 的 准确 度 达 到 规定 要 求 
120min 内 完成 ， 超过 2min 扣 1 分 ， 
7 实验 时 间 10 10 
l 以 此 类 推 ， 超 过 20min 停止 操作 
&€ 计 
TJ z У 222 
八 、 啤 酒 酒精 度 的 测定 
1. 准备 要 求 
(1) 仪器 的 准备 
序号 名 称 规格 及 要 求 备注 

1 全 玻璃 蒸馏 器 
2 恒温 水 浴 锅 
3 附 温 密度 瓶 25mL 
4 容量 瓶 100mL 
5 分 析 天 平 感 量 0. 0001g 
6 天 平 感 量 0. lg 














(2) 样品 的 准备 : 啤酒 。 

(3) 仪器 的 洗涤 与 校正 : 天平 应 处 于 稳定 的 工作 状态 ， 其 他 测定 用 仪器 齐 
Е 

2. 考核 内 容 

(1) 考核 要 求 : D 正 确 搭 建 蒸馏 装置 ，@ 正 确 使 用 密度 瓶 ， 正 确 进行 密度 
瓶 的 校正 ; 他 正确 进行 称 量 ; 由 正确 使 用 恒温 水 浴 锅 ; 正确 进行 结果 计算 , 平 
行 试验 测定 值 之 差 不 得 超过 平均 值 的 10% 。 

(2) 时 间 定 额 : 120min。 

(3) 安全 文明 操作 : 中 正确 执行 安全 技术 操作 规程 ;@ 按 企业 有 关 文明 生 
产 规定 进行 操作 。 

3. 评分 标准 





项 目 
序号 | 考核 项 目 | 考核 内 容 “| 分 值 | 本 分 评分 标准 得 分 


























1 | 准备 工作 着 装 5 5 着 工作 服 ， 仪 容 整洁 
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(2%) 
序号 | 考核 项 目 | 考核 内 容 “| 分 值 | 配 分 评分 标准 得 分 
2 | 样品 准备 о 5 | 5 | 能 正确 开关 ， 能 正确 进行 温度 控制 
ЕЕ 10 | ”能 正确 连接 ， 检 查 气 密 性 
天 平 检 查 5 检查 天 平水 平 、 清 洁 状况 
3 蒸馏 ЖК. | 25 | 。 开关 天 平 门 操作 正确 ， 读 数 及 记录 
容量 瓶 称 重 正确 
称 量 习惯 5 检查 、 整 理 天 平 
密度 瓶 的 洗涤 10 | ”洗涤 干净 
д | 酒精 度 | 密度 瓶 的 恒 重 。 |0 | 恒 重 终点 判断 正确 
的 测定 | 装 样 前 润 洗 、 装 满 、 擦 干 、 盖 帽 、 
密度 瓶 的 操作 10 | =. 
取出 、 称 重 
废 液 处 理 正 确 ， 清 洗 、 整 理 实验 用 
5 | 结束 工作 10 仪器 和 台面 
文明 操作 5 | 无 器 严 破损 ， 无 仪器 损坏 
原始 数据 5 原始 数据 记录 准确 、 完 整 、 美 观 
计算 5 公式 正确 ， 计 算 过 程 正 确 
6 “| 实验 结果 20 
有 效 数 字 5 正确 保留 有 效 数字 
平行 性 5 符合 标准 相关 规定 
пеем 120тіп 内 完成 ， 超 过 2min 扣 1 分 ， 
7 тан ` | 以 此 类 推 ， 超 过 10min 停止 操作 
合 计 
九 、 啤 酒 中 二 氧化 硫 的 测定 
1. 准备 要 求 
(1) 仪器 的 准备 
序号 名 称 规格 及 要 求 备注 
1 可 见 分 光 光度 计 
2 Кё 25mL 
3 Ше lem 
4 吸 量 管 SmL、10mL 
5 长 颈 漏 斗 及 铁 架 台 100mL 
6 烧杯 
7 容量 瓶 100mL 
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(2) 试剂 的 准备 



















































































序号 名 称 规格 及 要 求 备注 
1 раа k NIK uk 

2 НЕЕ 120g/L 
3 醛 溶液 2g/L 

4 淀粉 指示 剂 

5 亚 铁 氰 化 钾 溶 液 106g/L 
6 乙酸 锌 溶液 220g/L 

7 盐酸 副 玫 瑰 茶 胺 溶液 

8 碘 标 准 溶液 0. 1mol/L 
9 硫 代 硫酸 钠 标 准 溶液 0. 1000mol/L, 
10 二 氧化 硫 标准 使 用 液 2Mg/mL 
11 ЕЕС 0. Smol/L 
12 硫酸 溶液 0.25mol/L, 











(3) 样品 的 准备 : 啤酒 。 

(4) 仪器 的 洗涤 与 校正 : 可 见 分 光 光 度 计 应 处 于 稳定 的 工作 状态 ， 其 他 测 
定 用 仪器 齐全 。 

2. 考核 内 容 

(1) 考核 要 求 : 中 正确 熟练 使 用 可 见 分 光 光 度 计 、 吸 量 管 、 容 量 瓶 ，@) 正 
确 绘 制 标准 曲线 ， 并 能 准确 查 出 测定 的 结果 ; 图 两 次 测定 的 结果 之 差 ， 不 得 超过 
平均 值 的 10% ; 遵守 操作 规程 ， 操 作 现场 整洁 。 

(2) 时 间 定 额 : 120min。 

(3) 安全 文明 操作 : 中 正确 执行 安全 技术 操作 规程 ;@ 按 企业 有 关 文明 生 
产 规定 进行 操作 。 

3. 评分 标准 





















































































































































































































































项 目 
序号 | 考核 项 目 | 考核 内 容 “| 分 值 | 配 分 评分 标准 得 分 Е 
1 | 准备 工作 着 装 5 5 着 工作 服 ， 仪 容 整洁 
吸 量 管 的 使 5 正确 规范 使 用 吸 量 管 
样品 的 
2 容量 瓶 的 使 15 5 正确 规范 量 
处 理 ВН 规范 使 用 容量 瓶 
过 滤 5 滤纸 选择 与 折 又 、 过 滤 操 作 正 确 
吸 量 管 的 使 10 正确 使 用 吸 量 管 
标准 曲线 | 可 见 分 光 光 
3 30 正确 熟练 见 分 光 光 度 ; 
的 绘制 | 度 计 的 使 用 10 熟练 使 用 可 见 分 光 光 度 计 
标准 曲线 绘制 10 正确 绘制 标准 曲线 ， 坐 标 参 数 完整 
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(2%) 
序号 | 考核 项 目 | 考核 内 容 “| 分 值 | 配 分 评分 标准 得 分 
试 样 的 | 吸 量 管 的 使 5 正确 使 用 吸 量 管 
测定 样 液 的 测定 5 正确 测 出 550nm 处 的 吸光 度 
п): ур r = го 实验 
整理 А 废 液 处 理 正确 ， 清 洗 、 整 理 实验 用 
5 | 结束 工作 10 仪器 和 台面 
文明 操作 5 无 器 严 破 损 ， 无 仪器 损坏 
原始 数据 5 原始 数据 记录 准确 、 完 整 、 美 观 
计算 10 能 根据 标准 曲线 查 出 测定 结果 
6 “| 实验 结果 25 
有 效 数 字 5 正确 保留 有 效 数字 
平行 性 5 符合 标准 相关 规定 
120min 内 完成 ， 超过 2min 扣 1 分 ， 
7 实验 时 间 5 5 
以 此 类 推 ， 超 过 10min 停止 操作 
合 i 
м 22 
十 、 香 肠 酸 价 的 测定 
1. 准备 要 求 
(1) 仪器 的 准备 
序号 名 称 规格 及 要 求 备注 
1 分 析 天 平 感 量 0. 001g 
2 ЕЛЕЕ 2501, 
3 量 简 100mL 
4 碱 式 滴定 管 SOmL 
(2) 试剂 的 准备 
序号 名 称 规格 及 要 求 备注 
1 乙醚 -乙醇 混合 液 体积 比 2:1， 氧 氧化 钊 (3g/L) 中 和 至 中 性 
2 酚 酌 指示 液 10/1 乙醇 溶液 
3 氧 氧 化 钾 标 准 溶液 0. 05mol/L 











(3) 样品 的 准备 : 市 售 香肠 。 
(4) 仪器 的 洗涤 与 校正 : 所 用 玻璃 仪器 均 需 洗涤 干 汐 ， 分 析 天 平 需 进 行 校 
IF. 
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2. 考核 内 容 
(1) 考核 要 求 : 中 正确 、 熟 练 使 用 分 析 天 平等 主要 仪器 ; 四 操作 熟练 、 正 
确 ， 碱 式 滴定 管 的 使 用 正确 ; (3 计算 正确 ; 平行 两 次 测定 结果 的 相对 误差 小 于 


或 等 于 10% ， 保 留 2 位 有 效 数字 ; 名 遵守 操作 规程 ， 操 作 现场 整洁 。 


(2) 时 间 定 额 : 60min。 
(3) 安全 文明 操作 : 中 正确 执行 安全 技术 操作 规程 ; 四 按 企业 有 关 文明 生 
产 规定 进行 操作 。 
3. 评分 标准 





















































































































































项 目 
序号 | 考核 项 目 | 考核 内 容 “| 分 值 | 配 分 评分 标准 得 分 А. 
1 | 准备 工作 着 装 5 5 着 工作 服 ， 仪 容 整 洁 
2 分 析 天 平 使 用 前 应 开机 预 热 
5 检查 天 平水 平 、 清 洁 状况 
样品 的 | 分 析 天 平 的 — = 
EL a 15 开关 天 平 门 操作 正确 ， 读数 及 记录 
称 量 使 用 5 
正确 
3 检查 、 整 理 天 平 
加 入 体积 50mL 乙醚 一 乙醇 混合 液 ， 
溶解 操作 в и 
x" 样品 的 溶解 振荡 充分 ， 必 要 时 加 热 
| 10 
制备 空白 溶液 。 以 乙醚 一 乙醇 混合 液 50mL ( 不 加 样 
的 配制 ин) 为 空白 溶液 
指示 液 的 滴 加 5 在 各 锥 形 瓶 中 加 入 2 ~3 ўй 
10 滴定 管 检 漏 、 润 洗 、 装 样 、 调 零 
滴定 操作 35 | 10 滴定 操作 规范 
滴定 操作 滴定 操作 规范 
u 终点 判断 准确 ， 初 现 微 红 色 且 303 
内 不 褪色 
РУ МН ТЕ у 理 实验 
анн А a sip is Е 验 用 
5 | 结束 工作 5 仪器 和 台面 
文明 操作 3 无 器 亚 破 损 ， 无 仪器 损坏 
原始 数据 5 原始 数据 记录 准确 、 完 整 、 美 观 
计算 5 公式 正确 ， 计 算 过 程 正 确 
6 | 实验 结果 25 
有 效 数 字 5 正确 保留 有 效 数 字 
准确 性 .平行 性 10 符合 标准 相关 规定 
60min 内 完成 ， 超 过 2min JH 1 分 ， 
7 实验 时 间 5 5 
以 此 类 推 ， 超 过 10min 停止 操作 
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二 一、 火腿 肠 中 淀粉 的 测定 
1. 准备 要 求 
(1) 仪器 的 准备 
序号 名 称 规格 及 要 求 备注 
1 Hi Mui a k TS m 
2 马 弗 炉 
3 电热 恒温 干燥 箱 
4 т ЕЭ 
5 容量 瓶 100mL 
6 烧杯 500mL 
7 移 液 管 10mL 
8 量 简 100mL 
9 玻璃 棒 、 定 量 滤纸 
(2) 试剂 的 准备 : 
1 СИЕ ОИ 505 氧 氧 化 钾 溶 于 1000mL 95% 乙醇 中 
2 氨 氧 化 钾 深 液 2mol/L 
3 乙酸 酸化 乙醇 1L 90% 乙醇 加 SmL 冰 乙 酸 





(3) 仪器 的 洗涤 与 校正 : 


校正 。 
2. 考核 内 容 








所 用 玻璃 仪 融 均 需 洗涤 干净 ， 分 析 天 平 需要 进行 


(1) 考核 要 求 : 中 正确 、 熟 练 使 用 电热 恒温 水 浴 锅 、 马 弗 炉 、 电 热 恒 温 干 


局 A 
УЧ} 


分 析 天 平等 主要 仪器 ; 包 操 作 熟 练 、 正 确 ， 容 量 瓶 使 用 正确 ; 名 计算 正 


确 ， 正 确保 留 有 效 数 字 ， 在 重复 性 条 件 下 ， 获 得 两 次 独立 测定 结果 的 绝对 差 值 不 


得 超过 算术 平均 值 的 5% ; 由 遵守 操作 规程 ， 操 作 现场 整洁 。 


(2) 时 间 定 额 : 24h。 
(3) 安全 文明 操作 : 正确 执行 安全 技术 操作 规程 ; 按 企 业 有 关 文 明生 产 规 





定 进 行 操作 。 
3. 评分 标准 
项 目 
序号 | 考核 项 目 考核 内 容 分 值 | 配 分 评分 标准 得 分 и 
可 
1 | 准备 工作 着 装 5 | 5 | 着 工作 服 ,仪容 整洁 
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( 续 ) 
и. 项 目 
序号 | 考核 项 目 考核 内 容 分 值 | 配 分 评分 标准 得 分 得 分 
可 
2 分 析 天 平 使 用 前 应 开机 预 热 
аи 2 检查 天 平水 平 、 清 洁 状况 
2 分 析 天 平 的 使 用 “| 10 开关 天 平 门 操 作 正 确 ， 读 数 及 记录 
УМ Е 3 А 
正确 
3 伶 查 、 整 理 天 和 平 
2 沸水 浴 ， 防 止 污染 
者 沸 
2 搅拌 正确 
3 滤纸 折 秋 正确 ， 加 样 操作 正确 
СНЕ 
3 沉淀 、 滤 纸 洗涤 正确 
3 | 样品 处 理 20 
淀粉 溶解 2 溶解 完全 
3 棉 塞 制作 松紧 适宜 
过 滤 定 容 2 过 滤 操 作 ， 不 得 损失 
3 冷却 后 定 容 ， 定 容 准确 
2 移 液 管 清洗 、 润 洗 正 确 
移 液 操作 
2 移 液体 积 准确 
酸化 乙 沉淀 . 2 过 夜 沉淀 完全 
醇 沉 淀 ТЕНЕ, ЖЕ, СНЕ 
过 滤 2 É. 
作 正 确 
洗涤 2 乙醚 洗涤 完全 
电热 恒温 干 
2 干燥 温度 95 ~ 105% 
燥 箱 的 使 用 
样品 干 分 析 天 平 的 | 准确 称 量 并 记录 ， 恒 重 标准 为 两 次 
燥 恒 重 使 用 、 恒 重 干燥 后 质量 差 小 于 或 等 于 2mg 
干燥 剂 、 密 封 检查 ， 平 推 开 盖 、 合 
干燥 器 的 使 用 s|. 燥 剂 、 密 封 检 推 
马 弗 炉 的 使 用 2 灰 化 温度 550 ~ 600°С 
- 200% А FG ah, Р-Р 
6 灰 化 分 析 天 平 的 15 却 至 室温 
使 用 、 恒 重 š 准确 称 量 并 记录 ， 恒 重 标准 为 两 次 
干燥 后 质量 差 小 于 或 等 于 0. 2mg 
Paya JHI -种 6 у зу 实验 
整理 М ИА 理 实 验 用 
7 | 结束 工作 5 仪器 和 台 
文明 操作 3 无 器 下 破损 ， 无 仪器 损坏 
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( 续 ) 
序号 | 考核 项 目 | жери | 分 值 | 配 分 评分 标准 得 分 
原始 数据 2 原始 数据 记录 准确 、 完 整 、 美 观 
| 计算 т 3 公式 正确 ， 计 算 过 程 正 确 
有 效 数 字 5 正确 保留 有 效 数 字 
平行 性 5 符合 标准 相关 规定 
а ee 24h 内 完成 ， 超 过 2min 扣 1 分 ， 以 
此 类 推 ， 超 过 10min 停止 操作 
в И 

十 二 、 肉 中 胆固醇 的 测定 
1. 准备 要 求 
(1) 仪器 的 准备 

序号 名 称 规格 及 要 求 备注 
1 电热 恒温 水 浴 锅 
2 绞 肉 机 (组织 捣 碎 机 ) 
3 721 型 分 光 光 度 计 
4 电动 振荡 器 
5 具 塞 量 简 100mL 
6 比 色 管 25mL 
(2) 试剂 的 准备 

序号 名 称 规格 及 要 求 备注 
1 氢 氧 化 钾 洲 液 500g/L 
2 石油 醚 
3 氯仿 
4 醇 
5 氧化 钠 50g/L 
6 胆固醇 标准 使 用 液 100kg/mL 
7 mW Ek Ek 10. (8, 70] 











(3) 仪器 的 洗涤 与 校正 : МАНИ ЕКА, 721 型 分 光 光 度 计 等 仪 融 
需要 进行 校正 。 
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2. 考核 内 容 

(1) 考核 要 求 : WD 正确 、 熟 练 使 用 电热 恒温 水 浴 锅 、721 型 分 光 光 度 计 、 电 
动 振荡 器 等 主要 仪器 ; @ 操 作 熟 练 、 正 确 ， 荃 取 、 移 液 等 操作 正确 ， 能 正确 绘制 
标准 曲线 ， 并 能 准确 查 出 测定 结果 ; (8) 计算 正确 ， 正 确保 留 有 效 数 字 ， 在 重复 性 
条 件 下 ， 获 得 两 次 独立 测定 结果 的 绝对 差 值 不 得 超过 算术 平均 值 的 10% ; 由 遵 
守 操 作 规程 ， 操 作 现 场 整洁 。 

(2) 时 间 定 额 : 180min。 

(3) 安全 文明 操作 : 中 正确 执行 安全 技术 操作 规程 ; @ 按 企业 有 关 文 明生 




































































































































































产 规定 进行 操作 。 
3. 评分 标准 
考核 项 目 
г >= РА a 评 人 处 标 ; 答 428 
序号 项 目 考核 内 容 “| 分 值 | 配 分 评分 标准 得 分 得 分 
1 | 准备 工作 着 装 5 5 着 工作 服 ， 仪 容 整洁 
样品 称 取 2 称 量 操作 规范 ， 准 确 记录 
| Р РИ А. BJ iy ИЖЕ, FS EE 
ШИТ 完全 
2 | 理 (提前 20 
5 残 酒 冲洗 完全 ， 氮 吹 控制 准确 
完成 ) 
5 分 层 完全 ， 弃 去 上 层 醇 水 
静 置 分 层 
3 氯仿 层 体积 准确 测量 记录 
提取 液 移 取 2 清洗 、 润 洗 ， 准 确 移 取 
氮 吹 3 65% 水浴 氮 歇 ， 并 抽 走 氯仿 
电化 去 Е 
3 Е 15 | 3 65 ЖЕ 
脂肪 14k 
3 ан] 1.56, МЕ 
除去 脂肪 4 石油 醚 蘑 取 ， 振 摇 静 置 
石油 醚 层 移 取 2 清洗 、 润 洗 ， 准 确 移 取 
UW 3 65% 水 浴 氮 吹 吹 干 
4 显 色 10 
复 溶 3 4mL 冰 乙 酸 复 溶 
显 色 2 2mL 硫酸 铁饼 显 色 
5 分 别 移 取 一 定 体积 的 胆固醇 标准 使 
标准 系列 1 
溶液 的 配制 加 冰 乙 酸 使 得 总 体积 达到 4mL， 再 
5 | 比 色 25 加 入 2ml, 硫酸 铁 铵 显 色 
分 光 光度 3 开机 预 热 
计 的 使 用 3 波长 调节 至 560nm 
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( 续 ) 
考核 项 目 
г >= 72 У? А = 得 
序号 项 目 考核 内 容 “| 分 值 | 配 分 评分 标准 得 分 得 分 
4 仪器 校正 
分 光 光 度 样品 、 标 准 系 列 溶液 显 色 30 ~ 60min 
5 比 色 、 25 5 s= 
计 的 使 用 内 测定 吸光 度 
5 重复 测定 2~3 次 
5 05 HF я у 整 实验 
整理 s 废 液 处 理 正确 ， 清 洗 、 整 理 实 验 用 
6 结束 工作 5 仪器 和 台面 
文明 操作 3 | 无 器 亚 破 损 ， 无 仪器 损坏 
原始 数据 2 原始 数据 记录 准确 、 完 整 、 美 观 
计算 3 公式 正确 ， 计 算 过 程 正 确 
7 | 实验 结果 15 
有 效 数 字 2 正确 保留 有 效 数 字 
平行 性 3 符合 标准 相关 规定 
标准 曲线 5 相关 系数 满足 规定 
8 实验 时 间 А р 180 тіп 内 完成 ， 超 过 2min ЗП 1 分 ， 
以 此 类 推 ， 超 过 10min 停止 操作 
合 iF 
= > у ¿` 
十 三 、 缸 头 中 亚 硫 酸 盐 的 测定 
1. 准备 要 求 
(1) 仪器 的 准备 
序号 名 称 规格 及 要 求 备注 
1 可 见 分 光 光 度 计 
2 容量 瓶 100mL 
3 比 色 I 1ет 
4 吸 量 管 SmL、10mL 
5 带 塞 比 色 管 25mL 
(2) 试剂 的 准备 
序号 名 称 规格 及 要 求 备注 
1 四 握 汞 钠 吸收 液 
2 АНТИ 126/1, 
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( 续 ) 
序号 名 称 规格 及 要 求 备注 
3 ТА 28/1. 
4 盐酸 副 玫 瑰 葵 胶 溶液 
5 二 氧化 硫 标准 使 用 液 2Mg/mL 


























(3) 样品 的 准备 : КЕ КВТ о 

(4) 仪器 的 洗涤 与 校正 : 可 见 分 光度 计 应 处 于 稳定 的 工作 状态 ， 其 他 测定 
用 仪器 齐全 。 

2. 考核 内 容 

(1) 考核 要 求 : 正确 使 用 分 光 光 度 计 、 吸 量 管 、 容 量 瓶 ，@ 正 确 绘制 标 
准 曲 线 ， 并 能 准确 查 出 测定 的 结果 ; @@ 两 次 测定 的 结果 之 差 不 得 超过 平均 值 的 
10%; ФРУ, ВЕ. 

(2) 时 间 定 额 ，60min。 

(3) 安全 文明 操作 : 中 正确 执行 安全 技术 操作 规程 ; 四 按 企业 有 关 文明 生 
产 规定 进行 操作 。 

3. 评分 标准 





























































































































































































































项 目 
序号 | 考核 项 目 | 考核 内 容 “| 分 值 | 配 分 评分 标准 得 分 
1 | 准备 工作 着 装 5 | 5 着 工作 服 ， 仪 容 整 洁 
, | нам | 吸 量 管 的 使 用 | | 5 正确 规范 使 用 吸 量 管 
处 理 | 容量 瓶 的 使 5 正确 规范 使 用 容量 瓶 
ИЕ ! 正确 使 用 吸 量 管 ， 标 准 溶液 量 取 体 
液 的 加 入 积 准 确 
反应 液 的 加 入 8 各 种 反应 液 加 入 量 准确 ， 播 匀 
3 反应 时 间 35 2 反应 时 间 计 时 准确 
的 绘制 °: = 
可 见 分 光 光 
15 | 正确 熟练 使 用 可 见 分 光 光度 i 
度 计 的 使 用 м н 
标准 曲线 绘 向 5 正确 绘制 标准 曲线 ， 坐 标 参数 完整 
Р 试 样 的 吸 量 管 的 使 б 5 正确 使 用 吸 量 管 
测定 样 液 测定 5 正确 测 出 550nm 处 吸光 度 
E Z BF H TE ву 《 理 实验 
整理 = 验 用 
5 | 结束 工作 10 仪器 和 台面 
文明 操作 5 无 器 烽 破 损 ， 无 仪器 损坏 
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(2%) 
әх у =) Z: 项 目 
序号 | 考核 项 目 | ”考核 内 容 “| 分 值 | 配 分 评分 标准 得 分 得 分 
原始 数据 5 原始 数据 记录 准确 、 完 整 、 美 观 
计算 10 能 根据 标准 曲线 查 出 测定 结果 
6 | 实验 结果 25 
有 效 数字 5 正确 保留 有 效 数字 
平行 性 5 符合 标准 相关 规定 
60min 内 完成 ， 超过 2min 扣 1 分 ， 
7 实验 时 间 5 5 
以 此 类 推 ， 超 过 l0min 停止 操作 























и 
中 级 工 考核 试卷 样 例 


一 、 判 断 题 (对 的 打 v , 错 的 打 x ;每 题 1 分 , 共 40 分 ) 


( )1. 我 国 现行 的 标准 均 为 强制 性 标准 。 

( )2. 出 厂 检验 是 企业 为 保证 其 生产 加 工 的 食品 必须 合格 所 采取 的 一 种 
企业 行为 ， 是 企业 必须 履行 的 一 项 法 定义 务 。 

( )3. 食品 生产 加 工 企 业 必须 按照 有 效 的 产品 标准 组 织 生 产 ， 产 品 如 有 
强制 性 标准 ， 企 业 明 示 执 行 企业 标准 时 ， 该 标准 可 以 低 于 国家 、 行 业 或 地 方 的 强 
制 性 标准 。 

( )4. СВ 2760—2014 是 食品 检验 中 的 常用 的 食品 添加 剂 使 用 卫生 标准 。 

( )5. 《中 华人 民 共 和 国标 准 化 法 》 的 主要 内 容 包括 总 则 、 标 准 的 制定 、 
标准 的 实施 、 法 律 责任 和 附则 ， 共 五 章 二 十 六 条 。 

( )6. 食品 生产 企业 应 当 建 立 食 品 出 厂 检验 记录 制度 ， 检 验 并 记录 食品 
质量 相关 信息 ， 检 验 记录 保存 期 限 不 少 于 2 年 。 

( )7. 《中 华人 民 共和 国 食品 安全 法 》 规 定 ， 出 具 虚 假 检验 报告 并 追究 
刑事 责任 的 检验 人 员 ，10 年 内 不 得 再 从 事 食品 检验 工作 。 

( )8， 酸 碱 指示 剂 本 身 就 是 弱酸 或 弱 碱 ,在 滴定 中 会 消耗 标准 滴定 液 ， 
所 以 指示 剂 使 用 时 应 尽量 控制 其 用 量 。 

( )9. 用 酸度 计 测 定 溶液 的 pH 时 ， 指 示 电 极为 甘 汞 电极 ， 参 比 电 极为 
玻璃 电极 。 

( ) 10. 在 分 析 检 验 过 程 中 ， 不 得 使 用 无 标记 的 、 过 期 的 、 标 记 不 清 的 溶 
液 。 

( )11. 定量 滤纸 的 质量 为 零 。 
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( ) 12. ЕЙ РАЕС РЕНН ЗЕЕ, да 22: ИВЕ 
等 沉 泻 物 。 

( )13. 若 将 标定 好 的 EDTA 标准 溶液 储存 于 普通 玻璃 试剂 瓶 中 ， 测 定金 
属 离子 时 结果 会 偏 高 。 

( ) 14. 样品 需要 检验 微生物 指标 时 ， 所 用 抽样 工具 和 容 顺 需要 事先 死 






































菌 。 

( )15. 随机 抽取 的 食品 样品 一 般 不 直接 用 于 检验 ， 样 品 采集 后 要 按 标准 
规定 进行 分 样 。 

( )16. 间接 碘 量 法 加 入 碘化钾 一 定 要 过 量 ， 淀 粉 指示 剂 要 在 接近 终点 时 
加 入 。 





( )17. 灭 菌 和 消毒 的 结果 是 相同 的 。 

( )18. 湿热 灭 菌 法 比 干 热天 菌 法 更 有 效 。 

( )19. 大 上 肠 菌 群 是 一 群 在 36% 条 件 下 培养 48h 能 发 醇 乳 糖 、 产 酸 产 气 
的 需 氧 和 兼 性 厌 氧 革 兰 氏 阳 性 无 芽孢 杆菌 。 

( )20. 在 大 肠 菌 群 的 检验 过 程 中 ， 初 发 醇 试 验 所 使 用 的 培养 基 是 煌 绿 乳 
糖 胆 盐 。 

( )21. 我 国 的 法 定 计 量 单位 不 一 定 都 是 国际 单位 制 单位 。 

( )22. 为 了 减少 测量 误差 ， 吸 量 管 每 次 都 应 从 最 上 面 刻度 起 始点 放下 所 
需 体 积 。 

( )23. 记录 原始 数据 时 ， 要 想 修 改 错误 数字 ， 应 在 原 数 字 上 画 一 条 横 线 
表示 消除 ， 并 由 修改 人 签注 。 

( )24. 操作 硫化 氨 、 氧 气 、 二 氧化 所 等 有 毒气 体 时 ， 应 到 下 风口 进行 ， 
以 免 中 毒 。 

( )25. 动物 油脂 的 过 氧化 值 测 定 原理 是 试 样 溶解 在 乙酸 和 异 辛 烷 溶 液 
中 ， 与 碘化钾 反应 ， 用 硫 代 硫 酸 钠 涂 液 标定 析出 的 碘 。 

( )26. 凯 氏 定 氮 法 测定 蛋白 质 时 ， 加 入 硫酸 钾 的 作用 是 使 溶液 的 沸点 降 
低 。 

























































































( )27. 索 氏 抽 提 法 测定 糕点 的 脂肪 含量 使 用 的 抽 提 剂 为 乙醚 。 

( )28. 蛋白质 测定 中 ， 蒸 馏 时 应 该 加 入 过 量 氧 氧化 钠 。 

( )29. 直接 法 测定 食品 中 的 还 原粮 时， 样品 前 处 理 时 蛋白 质 沉 演 剂 是 亚 
铁 握 化 钾 及 乙酸 锌 。 

( )30. 食品 中 芒 糖 测定 时 ， 样 品 要 加 酸 水 解 ， 使 其 转化 为 还 原 糖 ， 再 按 
还 原 糖 的 测定 方法 分 别 测定 水 解 前 后 样 液 中 的 还 原 糖 的 含量 。 

( )31. 羡 勃 法 中 所 用 异 成 醇 的 作用 是 促进 脂肪 析出 ， 并 能 降低 脂肪 球 的 
表面 张力 ， 但 不 利于 形成 连续 的 脂肪 层 。 
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( )32. 费 林 氏 甲 液 、 乙 液 要 分 别 配 制 、 分 别 储存 ， 临 用 时 费 林 氏 甲 、 乙 
液 按 1: 2 的 比例 混合 。 
( )33. 直接 滴定 法 测定 还 原 糖 ， 滴 定时 应 保持 微 沸 状态 。 
( )34. 短 阔 和 醇 母 阔 计 数 方法 为 平板 计数 法 。 
( )35. 测定 黄酒 中 的 氨基 酸 态 氮 过 程 中 ， 加 入 甲醛 之 后 的 滴定 终点 是 
9. 
( 





)36. 密度 瓶 法 测定 啤酒 的 真正 浓度 即 为 原 麦 着 浓度 。 
( )37. ЗВ А лЕ ВН НЕ УХ ЕЕ, РЕ ВЯ Ре 
化 成 联 二 酮 ， 因 此 ， 测 定 结果 为 总 联 二 酮 的 含量 ， 最 终结 果 用 双 乙 酰 含量 表示 。 
( )38. КЕ ЕВЕ ии rh ABRE НОВЕ Е НЗ 
ВЛ], ЛЕЗВИЕ ЗЕЕ Г МАНИ Б О ИА, БЕН, МВ 
合 形成 蓝 色 染料 。 
( )39. 莫 尔 法 能 测 СГ. Ві, ХААВ, 、SCN - 。 
( )40. ИЕ: rin rh E HDE Bë +k BJ H Jeda РАЈ Jak НЕ 77, 减少 营 
养 成 分 的 损失 。 


二 、 选 择 题 〈 将 正确 答案 的 序号 填 和 人 括号 内 ; 每 题 1 分 ， 
共 60 分 ) 


























1. 我 国 于 ( ) 起 正式 实施 《中 华人 民 共 和 国 食 品 安全 法 》。 

A. 1995 年 6 月 1 日 B. 2009 年 2 月 28 日 

C. 2009 年 6 月 1 日 D. 2010 年 9 月 1 日 

2. 下 列 哪 一 项 不 属于 强制 性 标准 ( ) 。 

A. 药品 标准 B. 食品 卫生 标准 

С. 兽药 标准 D. 医药 产品 设计 标准 

3. 下 列 标准 代号 属于 强制 性 国家 标准 的 是 ( ) 

A. GB 10792 B. ZBX 66012 

С. QB/T 5009. 5 D. 0/] 10014 

4. 从 下 列 标准 中 选 出 必须 制定 为 强制 性 标准 的 是 ( Хз 

А. 国家 标准 B. 分 析 方 法 标准 

C. 食品 卫生 标准 D. 产品 标准 

5. 职业 道德 就 是 同人 们 的 ( ) 联系 的 符合 职业 特点 所 要 求 的 道德 准则 、 
道德 情操 与 道德 品质 的 综合 。 


А. 职业 习惯 B. 职业 活动 C. 职业 性 质 D. 职业 经 历 
6. 我 国 职业 道德 主要 规范 包括 爱 网 敬业、 诚实 守信 、( ) 、 奉 献 社会 。 
A. 公平 公正 、 自 愿 平等 В. 办 事 公 道 、 服 务 群 众 
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C. 办 事 公 道 、 互 惠 互利 D. 不 偏 不 倚 、 平 等 互利 
7. 我 国 职业 守则 一 般 要 求 ( js 

А. 遵 纪 守法 、 爱 岗 敬 业 В. 尊 老 爱 幼 、 文 明 礼 貌 
C. 互惠 互利 、 不 偏 不 倚 р. 自尊 自爱 、 互 敬 互 爱 














8. 食品 检验 工作 责任 重大 ， 食 品 检验 人 员 应 具有 的 职业 操守 有 : ( 全 
程序 规范 、 注 重 实效 、 秉 公 检 测 、 严 守 秘 密 、 廉 洁 自律 。 

A. 追求 完美 ， 公 平公 正 B. 科学 求 是 ， 公 平公 

С. 追求 完美 ， 互 惠 互 利 D. 科学 求实 ， 

9. 就 《中 华人 民 共 和 国产 品质 量 法 》 规 定 的 产品 质量 应 当 符 合 的 要 求 ， 下 
列表 述 不 恰当 的 是 ( ) 5 

A. 产品 应 符合 国家 标准 要 求 

B. 产品 应 不 存在 危及 人 身 、 财 产 安全 的 不 合理 危险 

C. 产品 质量 应 符合 明示 的 产品 标准 要 求 

D. 产品 应 具备 其 应 当 具 备 的 使 用 性 能 

10. 《中 华人 民 共 和 国 食品 安全 法 》 规 定 ， 食 品 生 产 者 应 当 建 立 食品 原料 进 
货 查 验 记录 制度 ， 如 实 记录 食品 原料 的 名 称 、 规 格 、 数 量 、 供 货 者 名 称 及 联系 方 
式 、 进 货 日 期 等 内 容 ， 记 录 至 少 保存 ( j): 














мы В. 3 年 C. 2 年 D. 1 年 
11. 正确 取样 的 意义 在 于 ， 所 取样 品 具 有 ( ) 。 

A. 完整 性 В. 准确 性 C. 代表 性 D. 无 挥发 性 
12. 标定 氧 氧 化 钠 溶 液 和 常用 的 基准 物质 是 ( 25 

А. 无 水 碳酸 钠 B. 硼砂 

С. 碳酸 钙 D. К 


13. 食品 检验 所 用 样品 的 准备 过 а 其 中 在 样品 分 样 时 ， 
四 分 法 为 常用 的 ( ) 方 法 。 











A. 抽样 B. 检验 C. 缩 样 D. 留 样 
14. 下 列 条 件 中 不 属于 对 称 量 法 中 沉淀 形式 要 求 的 是 ( Jia 

А. 溶解 度 必须 很 小 B. 有 足够 的 稳定 性 

C. 易 转 化 为 称 量 形式 D. 必须 纯净 易 过 滤 ， 易 洗涤 
15. 以 下 各 化 合 物 中 ， 不 可 能 存在 于 灼 烧 残留 物 中 的 是 ( ) < 

— B. 碳酸 钠 C. 蛋白 质 D. 氧化 铁 


16. 化 学 试剂 的 包装 及 标志 按 规定 颜色 标记 等 级 及 门类 ， 下 面 不 正确 的 是 
( а 

А. 优 级 纯 ， 玫 红色 B. 基准 试剂 ， 浅 绿色 

C. 分 析 纯 ， 红 色 ，AR D. 化 学 纯 ， 蓝 色 CP 
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17. 在 化 学 分 析 中 ， 做 空白 试验 是 为 了 ( РЯ 

А. 提高 准确 度 В. 消除 系统 误差 С. ЖЕ р. 消除 偶然 误差 

18. 对 于 定型 包装 的 固体 样品 ， 采 样 数 量 每 天 每 个 品种 取样 数 不 得 少 于 
( )%, 

А. 3 В. 4 C. 5 D. 6 

19. 食品 检验 样品 的 留 样 都 有 保存 时 间 的 要 求 ， 一 般 在 规定 的 保存 条 件 下 保 
存 至 保质 期 满 后 ( ) ， 以 备 处 理 产 品质 量 纠纷 时 复 检 用 。 

A. 1 个 月 B. 2 个 月 C. 3 个 月 D. 4 个 月 

20. (1+5) H,S0, 这 种 体积 比 浓度 表示 方法 的 含义 是 ( ) 。 

А. 水 和 浓 H,SO, 的 体积 比 为 1:6 В. 水 和 浓 H,SO, 的 体积 比 为 1: 5 

С. 浓 H,SO, 和 水 的 体积 比 为 1:5 D. 浓 H,SO, 和 水 的 体积 比 为 1:6 

21. 下 列 哪个 不 是 样品 预 处 理 的 目的 ( ) 。 





























A. 排除 干扰 组 分 B. 分 离 和 提取 被 测 组 分 

С. 使 被 测 组 分 浓缩 D. 保证 样品 均匀 

22. 用 酸度 计 测定 溶液 的 pH 时 ， 甘 来 电极 的 ( )。 

А. 电极 电位 不 随 溶液 pH 变化 В. 通过 的 电极 电流 始终 相同 
C. 电极 电位 随 溶液 pH 变化 D. 电极 电位 始终 在 变 


23. 根据 GB 2760—2014 的 要 求 ， 食品 添 加 剂 加 入 原则 是 ( Ja 
А. 未 进行 规定 的 产品 可 以 加 入 防腐 剂 

B. 规定 不 得 加 入 的 即 为 不 能 添加 的 

C. 未 对 加 入 量 进行 规定 的 可 任意 添加 

D. 未 明确 规定 可 加 入 的 添加 剂 在 相应 的 产品 中 不 得 加 入 

24. 以 下 试剂 纯度 由 低 到 高 顺序 排列 正确 的 是 ( ) 

A. CP < AR < СВ В. AR < CP < СВ 

C. CP < GR < AR D. СВ <AR < СР 

25. 在 食品 微生物 的 致 病菌 检验 中 ， 必 须 检 验 的 项 目 是 ( ) 。 
A. 大 肠 埃 希 氏 菌 А, ГА, ИНК 

В. 大 肠 埃 希 氏 菌 、 深 血性 链球 菌 、 沙 门 氏 菌 、 金 黄色 葡萄 球 戎 
C. 沙门 氏 菌 、 志 贺 氏 菌 、 洲 血性 链球 菌 、 金 黄色 葡萄 球菌 

D. 蜡 样 芽孢 杆菌 、 副 溶血 性 弧 菌 、 沙 门 氏 菌 、 金 黄色 葡萄 球菌 








26. 下 列 不 属于 无 菌 操作 中 常用 的 灭 菌 方法 是 ( в 

А. 湿热 灭 菌 В. РАЯ С. 化 学 灭 菌 D. 渗透 压 灭 菌 
27. SS 琼脂 属于 ( ) 培 养 基 。 

A. 基础 B. 营养 C. 鉴别 D. 选择 





28. 普通 营养 丈 脂 培养 基 倾 注 平板 时 ， 为 保证 无 菌 操作 ,倾注 口 与 火焰 的 安 
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全 距离 以 控制 在 ( 。” ”) 左 右 为 宜 。 








А. 5ст В. 10cm С. 15ст D. 20ст 
29. 按 培养 基 的 物理 状态 ， 乳 糖 胆 盐 发 酵 管 属于 ( ) 。 

A. 固体 培养 基 В. 半 固 体 培 养 基 

C. 液体 培养 基 D. 半 液 体 培 养 基 

30. 三 糖 铁 琼 脂 斜面 属于 ( ”) 培 养 基 。 

A. 营养 B. 鉴别 C. 选择 D. 基础 





31. 某 食品 做 菌落 总 数 测定 时 ， 若 10 -菌落 多 不 可 计 ，10 -平均 菌落 数 为 
164, 10 的 平均 菌落 数 为 20， 则 该 样品 应 报告 菌落 总 数 是 ( ) 。 

A. 16400 B. 20000 C. 18200 D. 17000 

32. 霉菌 的 培养 温度 是 ( ) 。 

А. (36+1)% В. (45+0% С. (40+0< Р. (28+1)% 

33. рН =11. 20， 有 效 数字 位 数 是 ( ) 。 

A. 四 位 B. 三 位 C. 两 位 D. 不 确定 

34. 称 量 工作 基准 试剂 的 质量 的 数值 小 于 或 等 于 0. 5g 时 ， 按 精确 至 ( ) 





А. 0.00lmg В. 0. 0lmg С. 0. lmg D. 0. 16 

35. 设 C 为 常量 ， 其 数值 C = 10, И 2. 14 х0. 3490 х C 的 计算 结果 为 
( Ja 

A. 7.5 B. 7.47 C. 7.469 D. 7. 4686 


36. 对 某 一 奶粉 进行 两 次 蛋白 质 的 测定 ， 测 的 结果 为 22. 1% . 22.5%, ИАН 
对 相差 为 ( т 





















































А. 1.89% В. 0.4% С. 2.8% D. 1.6% 
37. 扑灭 D 类 火灾 可 用 ( ) 灭 火 剂 或 灭火 材料 。 
A. 水 B. хх с 二 氧化 碳 D. 沙土 
38. СВ 7144—1999 规定 ， 氧 气 、 氧 气 、 毛 气 钢瓶 瓶 身 的 颜色 分 别 是 ( ) 5 
А. В, е, В, В. киа, ЖИВ, ЖЕ, 
С. 浅 蓝 色 、 浅 绿色 、 黑 色 D. 黑色、 黄色、 绿色 
39. 若 同一 种 植物 油 的 酸 价 高 ， 则 表明 该 油脂 因 水 解 而 产生 了 更 多 的 
( а 
А. 游离 脂肪 酸 В. 过 氧化 物 C. 脂肪 酸 D. 甘油 三 酸 酯 
40. 酸 价 是 指 中 和 1g 油脂 中 所 含 的 ( ) 所 需要 氧 氧 化 钾 的 质量 。 
A. 过 氧化 物 B. 脂肪 酸 C. 游离 脂肪 酸 — D. 甘油 三 酸 酯 























41. 动 植物 油脂 过 氧化 值 的 测定 是 选用 ( ” ”) 作 为 溶剂 提取 样品 中 的 油脂 
的 。 
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А. 乙醇 B. = 0—06, 

С. СС D. 乙醚 

42. 凯 氏 定 氮 法 测定 蛋白 质 时 ， 碱 化 蒸馏 后 用 ( УЖЕЛИ Н НОА, 
Е" 

А. 硼酸 В. 硝酸 С. 标准 硫酸 D. 盐酸 

43. 测定 蛋白 质 时 ， 消 化 过 程 所 使 用 的 催化 剂 是 ( js 

A. 硫酸 银 B. 硫酸 铁 C. 硫酸 钠 D. 硫酸 铜 

44. 索 氏 抽 提 法 测定 糕点 中 脂肪 的 含量 使 用 的 抽 提 剂 为 ( ) 。 

А. 乙醚 B. 乙醇 С. 无 水 乙醚 D. 无 水 乙醇 

45. 凯 氏 定 须 法 操作 步骤 正确 的 是 ( js 

А. 消化 一 吸收 一 蒸馏 一 滴定 B. 消化 一 蒸馏 一 吸收 一 滴定 

C. 吸收 一 消化 一 蒸馏 一 滴定 D. 蒸馏 一 消化 一 吸收 一 滴定 

46. 国标 СВИТ ( ) 是 适用 于 各 类 食品 中 总 糖 的 测定 。 

A. 5009. 7 一 2008 B. 5009. 8 一 2008 

C. 5413. 5—2010 D. 5409—1985 

47. 直接 滴定 法 测定 还 原 糖 时 ， 使 用 的 标准 溶液 是 ( ) 

А. 碱 性 酒石酸 铜 甲 液 В. 碱 性 酒石酸 铜 乙 液 

С. 葡萄 糖 标准 溶液 D. 碱 性 酒石酸 铜 甲 液 、 乙 液 

48. 下 列 哪 一 种 方法 是 乳 及 乳 制品 脂 类 测定 的 国际 标准 法 ( ) 。 

А. 罗 效 - 哥 特 里 法 В. Ви 

С. 21915 р. 索 氏 提取 法 

49. 关于 还 原 糖 的 测定 说 法 不 正确 的 是 ( Je 

А. 滴定 到 蓝 色 褪去 放置 空气 中 几 秒 后 蓝 色 又 出 现 了 ,说 明 终 点 未 到 应 该 继 

续 滴 定 

В. 整个 滴定 过 程 应 该 保持 微 沸 状态 

С. 用 次 甲 基 蓝 作为 指示 剂 

D. 费 林 氏 甲 液 、 乙 液 应 该 分 别 配 制 ， 分 别 储存 

50. 黄酒 中 氨基 酸 态 氮 的 测定 原理 : 利用 氨基 酸 是 ( ) ,分 子 中 的 氨基 与 
甲醛 反应 失去 碱 性 而 使 羧基 呈 酸 性 

A. 两 性 化 合 物 ° B. 酸性 化 合 物 С. 碱 性 化 合 物 р. 中 性 化 合 物 

51. 密度 瓶 法 测 啤酒 酒精 度 ， 密 度 瓶 装 试 样 前 应 先 用 无 水 乙醇 再 用 乙醚 冲洗 
Е, АЕ, А ) 反 复 冲 洗 3 ~5 次 ， 然 后 装 满 饮 出 液 。 


À. 





蒸馏 水 B. 冷却 水 С. 样品 D. 馏 出 液 
邻 茶 二 胺 法 测定 双 乙 酰 的 原理 是 利用 邻 茶 二 胺 与 ( ) 类 物质 的 显 色 反 
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A. ЮА B. HX JH С. 酰胺 


53. MPN 是 指 ( ) 。 

А. 100g 样品 中 大 上 肠 杆 菌 群 的 确切 数 ”B. 1g 样品 中 大 肠 杆 菌 群 的 确切 数 
С. 100g 样品 中 大 上 肠 杆菌 群 的 近似 数 Р. 1g 样品 中 大 肠 杆 菌 群 的 近似 数 
54. 用 722 型 分 光 光 度 计 作为 定量 分 析 的 理论 基础 是 ( )s 















































A. 欧姆 定律 B. 等 物质 的 量 反 应 规则 
C. 为 库仑 定律 D. ВИА ШКА 

55. ЭССЕ ТУЕ ЭВ ии Е У ИО s А АЯ] А ( js 

А. 氯 化 铬 和 氯 化 钢 的 盐酸 溶液 B. 氧 氧 化 铝 乳 液 

С. 盐酸 蔡 乙 二 胺 溶液 D. 对 氨基 茶 磺 酸 溶液 














56. ЖИРЕ Е Ви Мас, Е, НВА 
酸 钾 标 准 溶液 滴定 银 离子 ， 应 在 ( ) 条 件 下 进行 。 

A. 酸性 B. 弱酸 性 С. 碱 性 D. 弱 碱 性 

57. 《食品 添加 剂 使 用 标准 》 中 规定 ， 除 一 些 可 食用 的 动物 肠衣 中 允许 添加 
微量 的 ( ) ， 其 他 肉 品 中 一 律 不 得 检 出 。 

А. 胭脂 红 В. 柠檬 黄 C. 日 落 黄 D. 苋菜 红 

58. 利用 甲醛 值 法 测定 酱油 中 氨基 酸 态 氮 的 含量 ， 先 用 氢 氧 化 钠 标准 溶液 滴 
定 至 pH =8.2 时 ， 加 入 一 定 体积 的 甲醛 溶液 ， 再 用 毛 氧 化 钠 标 准 溶液 滴定 至 pH 
=( ) 为 滴定 终点 。 

A. 8.3 B. 9.0 C. 9.2 D. 10.0 

59. 用 吡啶 一 吡 唑 啉 法 测定 食盐 中 的 亚 铁 握 化 钾 时 ， 在 酸性 条 件 下 ， 样 品 蒸 
馏分 解 出 氰 化 物 ， 与 氯 胺 了 反应 生成 毛 化 氰 ， 然 后 与 ( ) 生 成 蓝 色 染料 ， 用 
分 光 光 度 法 测定 。 

A. 吡啶 В. 吡啶 一 吡 唑 啉 酮 

С. 吡啶 一 唑 啉 D. ДЕКАН 

60. 国家 标准 推荐 的 测定 茶叶 中 粗 纤维 的 方法 是 ( Ja 

А. 氧化 法 В. 酸 碱 处 理 法 = C. 硝酸 法 D. 中 性 洗涤 剂 法 
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高 级 工 理论 知识 鉴定 考核 试题 


一 单元 粮油 及 其 制品 的 检验 


根据 食品 检验 工 的 国家 职业 标准 ， 粮 油 及 其 制品 的 考核 内 容 (高 级 工 ) 主 
要 有 原子 吸收 分 光 光 度 计 的 使 用 方法 ， 具 体 包括 以 下 4 个 方面 : 
1. 能 对 粮油 及 其 制品 中 的 磷 化 物 进行 测定 。 
能 对 粮油 及 其 制品 中 的 氰 化 物 进行 测定 。 
对 粮油 及 其 制品 中 的 来 、 铝 、 砷 、 镍 、 磷 进行 测定 。 
对 粮油 及 其 制品 中 的 过 氧化 茶 甲 酰 进 行 测定 。 


一 、 判 断 题 (对 的 打 v ， 错 的 打 x ) 


(ә) 磷 化 氢 是 一 种 无 色 气体 。 相 对 分 子 量 较 小 ， 沸 点 低 ， 易 挥发 ， 扩 
散 性 和 渗透 性 都 很 强 。 

( )2. ВИКИА МОНИМ Е В ЖА Ж], 

( )3 磷 化 物 在 酸 、 碱 、 水 或 光 的 作用 下 均 能 产生 有 毒 的 磷 化 氢气 体 ， 
因此 在 《粮食 卫生 标准 》 中 规定 ， 原 粮 中 磅 化 物 允 许 量 小 于 或 等 于 0. 1mg/kg。 

( )4. 定性 分 析 粮 食 中 磅 化 物 残 留 量 的 测定 原理 : ВДВ 7k НТА PE DX 
磷 化 氨 ， 与 硝酸 银 生 成 黑色 磁化 银 。 

( )5 《粮食 卫生 标准 的 分 析 方 法 》 中 磷 化 物 定 量 测定 方法 是 钥 蓝 比 色 
法 。 

( ””) 6. 定量 分 析 粮 食 中 磷 化 物 的 残留 量 时 ， 磷 化 物 遇 水 和 酸 释 放 磅 化 
， 用 碱 性 高 锰 酸 钾 进 行 吸收 。 

( ””) 7. 钼 蓝 法 测定 粮食 中 的 磷 化 物 残 留 量 时 ， 磷 化 物 过 水 和 酸 放出 磷 化 
氢 ， 蔡 出 后 吸收 于 酸性 高 鳃 酸 钾 溶 液 中 被 氧化 成 供 酸 ， 与 钼 酸 狠 作 用 生成 砍 钥 酸 
饮 ， 遇 和 握 化 亚 锡 还 原 成 蓝 色 化 合 物 钼 蓝 ， 比 色 定 量 。 

( ) 8. 定性 分 析 粮 食 中 志 化 物 的 残留 量 时 ， 氨 化 物 遇 酸 产生 氧 氰 酸 ， 与 
苦味 酸 钠 生成 红色 异 握 紫 酸 钠 。 
( )9. 异 烟 酸 一 吡 唑 酮 比 色 法 测定 粮食 中 氰 化 物 的 残留 量 的 原理 : 氰 化 
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物 在 酸性 洲 液 中 蒸 出 后 被 吸收 于 碱 性 溶液 中 ,在 pH = 10.0 КЖ, УТ 
将 氟 化 物 转变 为 氧化 握 ， 与 异 烟 酸 一 吡 唑 酮 作用 生成 蓝 色 染 料 ， 比 色 测 定 。 

( ) 10. 标定 氰 化 钾 标 准 溶液 时 使 用 硝酸 银 标 准 溶液 。 

( ) 11. 标定 氰 化 钾 标 准 深 液 时 ， 使 用 试 银 灵 为 指示 剂 ， 滴 定 至 橙 红 色 。 

( ) 12. 小 麦 粉 中 的 过 氧化 茶 甲 酰 被 还 原 铁 粉 和 硫酸 反应 产生 的 原子 态 
氧 还 原 ， 生 成 茶 甲 酸 。 

( ) 13. 小 麦 粉 中 过 氧化 茶 甲 酰 在 国家 标准 中 规定 的 最 大 允许 使 用 量 为 
0. 01g/kg。 

( ) 14. 碘 量 法 测定 小 麦 粉 中 过 氧化 茶 甲 酰 含量 的 原理 : 过 氧化 茶 甲 酰 
与 碘化钾 反应 生成 游离 碘 ， 以 硫 代 硫酸 钠 标准 溶液 滴定 。 

( ) 15. 碘 量 法 测定 小 麦 粉 中 过 氧化 茶 甲 酰 含量 是 在 乙醇 溶液 中 进行 的 。 

( ) 16. 石墨 炉 原子 吸收 光谱 法 测定 粮食 中 的 铅 时 ,样品 前 处 理 的 灰 化 
温度 为 800 。 

( ) 17. 石墨 炉 原子 吸收 光谱 法 测定 铅 的 分 析 线 为 283. 3nm。 

( ) 18. 石墨 炉 原 子 吸 收 光 谱 法 测定 铅 时 ， 测 定 所 用 的 玻璃 仪器 需 经 
10% ~20% 硝酸 浸泡 24h 以 上 。 

( ) 19. 石墨 炉 原 子 吸收 光谱 法 测定 铅 时 ， 将 样 液 注入 原子 吸收 光谱 仪 ， 
经 火焰 或 石墨 炉 原 子 化 后 吸收 共振 线 ， 在 一 定 浓度 范围 内 ， 与 标准 系列 比较 定 


Е. 


Е о 
( ) 20. 二 硫 逐 比 色 法 测定 铅 时 ， 为 了 消除 铁 、 铜 、 锌 等 离子 干 拓 ， 加 
ЛЕА, 
( ) 21. 二 硫 逐 比 色 法 测定 铅 时 ,产生 的 废 握 化 钾 深 液 ， 在 排放 前 应 加 
入 氧 氧 化 钠 和 硫酸 亚 铁 以 降低 毒性 。 
( ) 22. ЭД ани Е ЖЕ НН АНУ, pij АЕ (625 r, 
( ) 23. А 6183 rh, Ау 510nm, 
( ) 24. ИЖЕ С ТАЛ Е rR Buih, БАРЕ QS 4k Ab i 
后 ， 加 入 硫 脲 使 五 价 砷 还 原 为 三 价 砷 。 
( ) 25. 氢化 物 发 生 原 子 荧 光 光 谱 法 测 粮 食 中 的 砷 时 ， 试 样 经 消化 处 理 
， 加 入 硫 脲 使 五 价 砷 还 原 为 三 价 砷 ， 再 加 入 硼 氢 化 钠 使 三 价 砷 还 原生 成 砷 化 
( ) 26. 氢化 物 发生 原 子 菊 光 光 谱 法 测 粮 食 中 的 砷 时 ， 试 样 处 理 采 用 干 
法 灰 化 时 ， 加 入 (1+1) 盐酸 水 溶液 的 作用 是 中 和 和 氧化 镁 并 溶解 灰分 。 
( ) 27. 银 盐 法 测 粮食 中 的 砷 时 ， 试 样 经 消化 处 理 后 ， 加 入 碘化钾 和 和 锌 
使 五 价 砷 还 原 为 三 价 砷 。 
( ) 28. 银 盐 法 测 粮 食 中 的 砷 时 ， 与 砷 化 氨 生 成 红色 胶 态 物质 的 银 盐 是 
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二 乙 基 二 硫 代 氨基 甲酸 银 。 

( ) 29. 砷 斑 法 测 粮食 中 的 砷 时 ， 测 定 过 程 中 用 乙酸 铅 试 纸 与 棉花 去 除 
反应 中 生成 的 硫化 氧气 体 ， 以 消除 干扰 。 

( ) 30. 砷 斑 法 测 粮食 中 的 砷 时 ， 与 新 生态 氧 作用 生成 砷 斑 的 是 五 价 砷 。 

( ) 31. 砷 斑 法 测 粮食 中 的 砷 时 ， 生 成 的 砷 斑 是 红色 的 。 

( ) 32. 测定 来 时 ， 因 来 极 易 挥发 ， 在 消化 样品 时 必须 使 来 保 持 氧 化 态 ， 
因此 应 采用 干 法 灰 化 消化 。 

( ) 33. 三 硫 脓 比 色 法 测定 来 时 ， 样 品 经 消化 后 ， 末 离子 在 碱 性 溶液 中 ， 
ВБИ И, РЕЖЕ, МЕ. 

( ) 34. СИЕ Е М 253. 7nm。 

( ) 35. АРЕН, ВЕ 269 ИЛА, НР, 
在 强酸 性 介质 中 氧化 亚 锡 还 原 成 元 素 汞 ， 进 行 冷 原 子 吸 收 测定 。 

( ) 36. 冷 原子 吸收 法 测定 来 时 ， 为 了 使 来 保持 氧化 态 ， 避 人 免 求 挥发 损 
失 ， 在 消化 样品 时 ， 硝 酸 溶液 应 过 量 。 

( ) 37. ВИЕ E WJ z ЖА ВЕ е @ ut Jill ze Jy 1k д — üJ НИ, 
法 。 

( ) 38. ТАУ ir Еа: НР Н УЕ, ВЕНА А ЕО, 
ТЕРЕТА Е Д pha gk N А А], у А АЕ ЛТА, На 
定 。 

( ) 39. 原子 吸收 分 光 光 度 法 测定 镍 时 ， 应 在 中 性 洲 液 中 进行 。 

( ) 40. НЕЕ ВЕН, ВЕТЕР HM z EH E pa b H 
ПАРЕ, З ЧИ — ВАЛ АА ЕА ДЕННИ, Б АЕ O 

( ) 41. 钼 蓝 比 色 法 测定 磷 ， 在 波长 660nm 比 色 测定 。 


二 、 单 项 选择 题 (将 正确 答案 的 序号 填 入 括号 内 ) 


1. 磷 化 物 在 粮食 及 其 制品 中 主要 起 ( ” ”) 作用 。 

A. 小 麦 粉 改良 剂 В. МЕЖ С. МЕБ D. 防腐 剂 

2. 磷 化 物 在 酸 、 碱 、 水 或 光 的 作用 下 均 能 产生 有 毒 的 磷 化 氢气 体 ， 因 此 在 
《粮食 卫生 标准 》 中 规定 ， 原 粮 中 磅 化 物 的 允许 量 为 ( O). 

А. <0.05mg/kg В. <0.02mg/kg 

С. <0. 01mg/kg D. =0. lmg/kg 

3. ДЕРЕВЕ rh ps e АЕ РН НЕОН; АСВ К IB FE JK k 6, J 
( ) 生成 黑色 磷 化 银 。 

А. 碳酸 银 B. 硫酸 银 С. 硝酸 银 D. 氧化 银 

4. 《粮食 卫生 标准 的 分 析 方 法 》 中 磷 化 物 定量 测定 的 方法 是 ( o 
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А. ЗЕЕ B. Же 
С. Нине D. ЗЕЕ 


5. ХНУ РИИ И ЕА ar А АЕ: ВЕК IB ЖЕНА, JH 
( ) 进行 吸收 。 


А. ЕРЙ АВ В. ВРЕ БЕЙ ВН 
C， 酸 性 重 铬 酸 钾 D. 碱 性 重 铬 酸 钾 


6. 钥 蓝 法 测定 粮食 中 磷 化 物 的 残留 量 时 ， 磷 化 物 遇 水 和 酸 放出 磅 化 所 ， 蘑 
出 后 吸收 于 酸性 高 锰 酸 钾 深 液 中 被 氧化 成 棍 酸 ， 与 钥 酸 匀 作 用 生成 悉 钥 酸 匀 ， 遇 
( ) 还 原 成 蓝 色 化 合 物 钻 蓝 ， 比 色 定 量 。 


.人 饱和 亚硫酸钠 B， 氧 化 亚 锡 
盐酸 D. 饱和 硫酸 肘 


钥 蓝 法 测定 粮食 中 磷 化 物 残留 量 的 取样 量 为 50g 时 其 检 出 限 为 〈 ) 。 
. 0. 022mg/kg В. 0. 020 1»/К» С. 0.120me/ke D. 0.024mg/kg 

8. 定性 分 析 粮 食 中 氟 化 物 残留 量 的 原理 中 ， 氟 化物 遇 酸 产生 氢 氰 酸 ， 与 敬 
味 酸 钠 生成 〈 ) И. 

А. 紫色 В. 红色 С. 粉色 р. 绿色 

9. ЕВЕ ИИ А АОЛ ВЕ тр, МИИ ЕЕ а, 5 
( ) 生成 红色 异 氰 紫 酸 钠 。 

А. РМ B， 氧 氧化 钠 С. 碳酸 钠 D. 氧化 钠 

10. 异 烟 酸 一 吡 唑 酮 比 色 法 测定 粮食 中 氰 化物 的 残留 量 的 原理 : 氰 化 物 在 酸 
性 溶液 中 燕 出 后 被 吸收 于 碱 性 溶液 中 ， 在 pH =7.0 溶液 中 ， 用 氧 胶 了 将 氰 化 物 
转变 为 氢化 氰 , 与 (  ”) 作用 生成 蓝 色 染料 ， 比 色 测 定 。 


> = 中 > 





A. 酒石酸 B. ¿We 

C， 异 烟 酸 一 吡 唑 酮 D. 试 银 灵 

11. 标定 氰 化 钾 标 准 溶液 时 使 用 ( ) 标准 溶液 。 

А. B， 氧 氧化 银 C. 硝酸 银 D. 碳酸 铜 


12. 异 烟 酸 一 吡 唑 酮 比 色 法 测定 粮食 中 氰 化物 的 残留 量 的 原理 : 氰 化 物 在 酸 
性 溶液 中 薰 出 后 被 吸收 于 碱 性 涂 液 中 , 在 ( ) ЖИН, НОТ РАЯ 
转变 为 氧化 氰 ， 与 异 烟 酸 一 吡 唑 酮 作用 生成 蓝 色 染料 ， 比 色 测 定 。 

A. pH =5.4 B. pH =7.0 C. pH =10. 0 D. pH =11.0 

13. 标定 氯 化 钾 标准 溶液 时 ， 使 用 硝酸 银 标准 溶液 ， 以 ( ) 为 指示 剂 ， 
ПЕ РТ, 

А. ЗАТ B， 试 银 灵 С. 淀粉 D. МИ 

14. 异 烟 酸 一 吡 唑 酮 比 色 法 测定 粮食 中 氰 化 物 的 残留 量 的 原理 : 在 ( ) 
溶液 中 ， 用 氯 胺 了 将 氰 化 物 转变 为 所 化 氰 ， 再 与 异 烟 酸 一 吡 唑 酮 作用 生成 蓝 色 
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染料 。 
A. pH =7.0 B， 试 银 灵 С. 淀粉 D. М 
15. 小 麦 粉 中 过 氧化 茶 甲 酰 在 国家 标准 中 规定 的 最 大 允许 使 用 量 为 ( ” )。 
А. 0. 015/Ке В. 0.06g/kg С. 0. 10g/kg D. 禁止 使 用 


16. 气相 色谱 法 测定 小 麦 粉 中 过 氧化 茶 甲 酰 含 量 的 原理 : 过 氧化 茶 甲 酰 被 还 
原 铁 粉 与 盐酸 反应 产生 的 原子 态 氨 还 原 ， 生 成 (””) ， 用 气相 色谱 仪 测定 。 

А. Ж B. ИИ С. 茶 四 酸 D. Ж 

17. 碘 量 法 测定 小 麦 粉 中 过 氧化 茶 甲 酰 含 量 的 原理 : 在 丙酮 洲 液 中 ， 过 氧化 
验 甲 酰 与 碘化钾 反应 生成 (。””) ， 以 硫 代 硫 酸 钠 标准 溶液 滴定 。 

























































































А. 游离 碳 В. Ж С. 茶 甲 醛 D. 过 氧化 物 
18. 碘 量 法 测定 小 麦 粉 中 过 氧化 葵 甲 酰 含 量 是 在 〈 ) 游 液 中 进行 的 。 
А. 丙酮 B. 乙醇 С. ЕЖЕ D. Ж 

19. 石墨 炉 原子 吸收 光谱 法 测定 粮食 中 的 铅 时 ， 样 品 前 处 理 的 灰 化 温度 为 (  )。 
А. 400% В. 500°С С. 800°С D. 1100 


20. 石墨 炉 原 子 吸 收 光 谱 法 测定 粮食 中 的 铅 时 ， 样 品 经 处 理 后 ， 导 和 人 原子 吸 
收 分 光 光 度 计 中 ， 原 子 化 以 后 , 吸收 (<) 共振 线 ， 甚 吸收 量 与 铅 量 成 正比 。 


A. 520nm B. 283. 3nm C. 253.7nm D. 490nm 
21. 石墨 炉 原 子 吸收 光谱 法 测定 粮食 中 的 铅 时 ， 测 定 所 用 的 玻璃 仪器 需 经 
( ) 处 理 。 
A. 10% ~20% 硝酸 浸泡 12h B. 10% ~ 20% 硝酸 浸泡 24h 
С. 10% ~20% 硫酸 浸泡 12h D. 10% ~ 20% 硫酸 浸泡 24h 


22. 测定 粮食 中 的 铅 时 ， 将 样 液 注 入 原子 吸收 光谱 仪 ， 经 火焰 或 石墨 炉 
( ) 后 吸收 共振 线 ， 在 一 定 浓度 范围 内 ， 与 标准 系列 比较 定量 。 

А. 氧化 B. 还 原 C. 原子 化 D. 离子 化 

23. 二 硫 逐 比 色 法 测定 粮食 中 的 铅 时 ， 样 品 经 消化 处 理 后 , 在 ( ) 时 ， 
НЫ ЛЕ АКА, ИРЕНА Е, НА, М, 、 锌 等 离子 干扰 后 
比 色 测定 。 

А. pH =8.5 ~9.0 B. рН =6. 5 -7.0 

С. РН =7.5 ~ 8.0 D. рН =9. 5 ~ 10.0 

24. 二 硫 脉 比 色 法 测定 粮食 中 的 铅 时 ， 为 了 消除 铁 、 铜 、 锌 等 离子 干扰 加 入 
的 试剂 有 ( Ха 

А. =£ HE B. 硝酸 С. Е D. ЖЖ 

25. 二 硫 脉 比 色 法 测定 粮食 中 的 铅 时 ， 产 生 的 废 氰 化 钾 溶 液 ， 在 排放 前 应 加 
À ( ) 以 降低 毒性 。 

A.， 氢 氧化 钠 + 硫酸 亚 铁 В. 盐酸 + 硫酸 亚 铁 
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С. 和 氧 氧化 钠 + РБК D. 盐酸 + 柠檬 酸 铁 

26. 二 硫 脉 比 色 法 测定 粮食 中 的 错时 ， 馈 与 二 硫 腔 生 成 ( ) 络 合 物 。 
A. 红色 B. 黄色 С. Ww, D. 绿色 

27. 二 硫 脏 比 色 法 测定 粮食 中 的 铅 时 ， 测 量 波长 为 ( J) 

A. 510nm B. 283.3nm С. 253. 7nm D. 490nm 


28. 氧化 物 发 生 原 子 菊 光 光 谱 法 测 粮食 中 的 砷 时 ， 试 样 经 消化 处 理 后 ， 加 入 
( ) 使 五 价 砷 还 原 为 三 价 砷 。 

А. ИЖ В. МЕ С. Е D. ЖЖ 

29. 氧化 物 发 生 原 子 获 光 光 谱 法 测 粮食 中 的 砷 时 ， 试 样 经 消化 处 理 后 ， 加 入 
硫 脲 使 五 价 砷 还 原 为 三 价 砷 ， 再 加 入 ( ) 三 价 砷 还 原生 成 砷 化 氨 。 

А. ОЖ B， 硼 所 化 钠 С. РР р. 氨水 

30. 氧化 物 发 生 原 子 荧光 光谱 法 测 粮 食 中 的 砷 时 ， 试 样 处 理 采 用 干 法 灰 化 
时 ， 加 入 (1+1) 盐酸 水 溶液 的 作用 是 ( js 





A. 中 和 和 氧化 镁 并 溶解 灰分 В. 中 和 过 量 的 硫 脲 
С. 调节 溶液 的 pH D. 使 有 机 砷 转化 为 无 机 砷 











31. 银 盐 法 测 粮食 中 的 砷 时 ， 试 样 经 消化 处 理 后 ， 加 入 碘化钾 和 ( ) 使 
五 价 砷 还 原 为 三 价 砷 。 

А. ЕЛ В. £ С. 乙酸 铅 D. 三 乙醇 胺 

32. 银 盐 法 测 粮食 中 的 砷 时 ， 试 样 经 消化 处 理 后 ， 加 入 碘化钾 和 酸性 氯 化 亚 
锡 使 五 价 砷 还 原 为 三 价 砷 ， 然 后 与 新 生态 氧 生成 砷 化 氧 ， 通 过 ( ) 浸泡 的 
棉花 取出 硫化 氧 后 ， 与 银 盐 反应 生成 有 色 胶 态 物 比 色 测 定 。 


























A， 硝 酸 В. 硫酸 С. С D. НЕ 

33. 银 盐 法 测 粮 食 中 的 砷 时 ， 与 砷 化 氧 生成 红色 胶 态 物质 的 银 盐 是 ( ) 。 

А. 二 乙 基 二 硫 代 和 氨基 甲酸 银 В. 硫 代 甲 酸 银 

C. 硝酸 银 D. 试 银 灵 

34. 银 盐 法 测 粮 食 中 的 砷 时 ， 为 了 避免 反应 过 于 激烈 ， 反 应 温度 应 控制 在 
( ) 左右 。 

А. 0% В. 15% C. 25%C р. 30% 

















35. 砷 斑 法 测 粮食 中 的 砷 时 ， 试 样 经 消化 处 理 后 ， 加 入 碘化钾 和 酸性 氯 化 亚 
锡 使 五 价 砷 还 原 为 三 价 砷 ， 然 后 与 新 生态 氢 生 成 砷 化 氨 ， 当 砷 化 氢气 体 遇 到 
( ) 试纸 时 ， 会 生成 黄 褐色 砷 班 ， 砷 斑 颜 色 深 浅 与 砷 含量 成 正比 。 

А. 氧化 未 B. АЖ С. МЕ D. 硝酸 来 

36. 测定 粮食 中 的 乘 时 ， 因 录 极 易 挥发 ， 在 消化 样品 时 必须 使 来 保持 氧化 
态 ， 因 此 应 采用 ( ) 消化 。 

A. 湿 法 消化 В. 干 法 灰 化 
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37. ЕСИ Е ЖЕ Р АО ДЕНТ, е2, ВУ f ( ) # 
ВР, АНЕ а АЈ, РЕЗИНА, КЕ, 


A. 碱 性 溶液 B. 酸性 溶液 С. 中 性 溶液 D. 没有 要 求 
38. 二 硫 逐 比 色 法 测定 粮食 中 的 汞 时 ， 测 量 波长 为 ( ” ” )。 
A. 420nm B. 450nm С. 490nm D. 520nm 


39. 硫酸 (1+19) 溶液 的 配制 方法 正确 的 是 ( ) 。 

А. 量 取 95mL Ж, 222248] À. SmL 硫酸 中 

B， 量 取 90mL К, 222848) Л 5mL 硫酸 中 ， 冷 却 加 水 至 100mL 

С. 量 取 5mL ЕЙ, ЕЛ 95mL 水 中 

D. 量 取 SmL В, РЕ Л 90mL 水 中 ,冷却 后 加 水 至 100mL 

40. 冷 原 子 吸 收 法 测定 粮食 中 的 冬 时 ， 基 于 未 原子 蒸汽 对 波长 ( ) 的 共 
振 线 具 有 强烈 的 吸收 。 

A. 284. 3nm B. 253. 7nm C. 510nm D. 213. 8nm 

41. 冷 原子 吸收 法 测定 粮食 中 的 来 时 ， 样 品 经 消化 后 ， 录 转化 成 离子 状态 ， 
在 人 ) 介质 中 握 化 亚 锡 还 原 成 元 素 求 ， 进 行 冷 原子 吸收 测定 。 

A， 弱 碱 性 В. РЕ С. 弱酸 性 D. 强酸 性 

42. 冷 原 子 吸 收 法 测定 粮食 中 的 秒 ， 所 用 的 玻璃 仪器 需 ( ) 浸泡 过 夜 后 
用 去 离子 水 冲洗 干净 。 

А. (1+5) М В. (1+5) 盐酸 С. (1+5) 硝酸 D. (1+5) 磷酸 

43. $J fi aile y Р BJ ki, № ГАИ, ЖЕ 
失 ， 在 消化 样品 时 ，( ) 溶液 应 过 量 。 

А. П B. 盐酸 С. 硫酸 D. 高 氧 酸 争 

44. 以 下 不 是 国家 标准 中 规定 测定 粮食 中 的 镍 含量 的 测定 方法 的 是 ( ) 。 

А. ВЕК B. ТА С. 原子 吸收 分 光 光 度 法 

45. 丁 二 酮 肝 比 色 法 测定 粮食 中 的 镍 时 ， 试 样 中 的 镍 用 稀 酸 提取 后 ， 在 强 碱 
性 溶液 中 以 ( ) 为 氧化 剂 ， 镍 与 丁 二 酮 鹏 生成 酒 红色 络 合 物 ， 比 色 测 定 。 





























А. 柠檬 酸 钢 B. mapt С. ИЛИЯ D. 酒石酸 钾 钠 
46. 丁 二 酮 且 比 色 法 测定 粮食 中 的 镍 时 ， 测 量 波长 为 ( в 
А. 400пт В. 470nm С. 550nm D. 660nm 








47. 原子 吸收 分 光 光 度 法 测定 粮食 中 的 铀 时 ， 镍 原子 蒸气 对 波长 ( ) 的 
共振 线 具 有 强烈 的 吸收 。 


A. 232. 0nm В. 253. 7nm С. 284. Зит D. 213. 8nm 
48. ЈАВОР ВН, ЛЕ ( ” ”) 溶液 中 进行 。 
A， 酸 性 B， 碱 性 C. 中 性 D. 无 要 求 


49. 钼 蓝 比 色 法 测定 粮食 中 的 磷 时 ， 磷 在 酸性 条 件 下 与 钻 酸 狠 作 用 生成 磷 钼 
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HE. 用 ( ) 还 原 磅 钥 酸 镁 得 到 蓝 色 化 合 物 钥 蓝 ， 比 色 测 定 。 














А. 氧化 亚 锡 一 硫酸 肘 В. 高 氧 酸 
С. 氧化 亚 锡 一 亚硫酸钠 D. УРАЛ 


50. 钼 蓝 比 色 法 测定 粮食 中 的 磷 时 ， 磷 在 酸性 条 件 下 与 钻 酸 狠 作 用 生成 磷 钼 
ПАРЕ, ЕО ЧЕН ДЕН, ДЫК (  ) 处 比 色 测定 。 





A. 520nm B. 660nm С. 283. 4nm D. 680nm 

51. 原子 吸收 光谱 仪 中 的 空心 阴极 灯 的 功能 是 ( ) 。 

A. 发 光 B. 发 热 

С. 发 射 被 测 元 素 的 特征 辐射 D. 无 很 大 的 作用 

52. 原子 吸收 法 测定 时 ， 配 制 与 待 测试 样 具 有 类 似 组 成 的 标准 溶液 ， 是 消除 
( ) 的 常用 而 有 效 的 方法 。 

A. 基体 干扰 В. 光谱 干扰 C. 化 学 干扰 D. 电离 干扰 

53. 空心 阴极 灯 的 主要 操作 参数 是 ( ), 

А. 灯 电 流 В. 灯 电 压 

C. 阴极 温度 D. 内 充气 体 的 压力 

54. 在 石墨 炉 原子 化 器 中 ， 应 采用 ( ” ”) 气体 作为 保护 气 。 

А. 2 B， 氧 化 亚 氮 c. 氢气 D. 氮气 





55. 石墨 炉 原 子 吸 收 分 光 认 度 分 析 中 ， 石 墨 炉 升温 顺序 是 ( ” ”)。 
А. 灰 化 、 干 燥 、 净 化 、 原 子 化 В. 于 燥 、 灰 化 、 净 化 、 原 子 化 
С. 干燥 、 灰 化 、 原 子 化 、 净 化 D. 灰 化 、 干 燥 、 原 子 化 、 净 化 


第 二 单元 糕点 、 糖 果 的 检验 


根据 食品 检验 工 的 国家 职业 标准 ， 粒 点、 糖果 的 考核 内 容 (高 级 工 ) 主要 
有 原子 吸收 分 光 光 度 计 的 使 用 方法 ,具体 包括 以 下 3 个 方面 : 

1. 能 对 糕点 糖果 中 的 铝 、 砷 、 铜 、 匀 进行 测定 。 

2. 能 对 糕点 糖果 中 的 丙 酸 钙 进 行 测定 。 

3. 能 对 糕点 糖果 中 的 致 病菌 进行 测定 。 


一 、 判 断 题 (对 的 打 v ， 错 的 打 x ) 


( ) 1. 食品 中 金属 元 素 的 含量 一 方面 可 以 反映 出 食品 矿物 质 的 含量 ， 另 
一 方面 也 可 以 反映 出 食品 受 污 染 的 程度 。 
( ) 2. 气相 色谱 法 测定 糕点 中 的 丙 酸 钙 时 ， 使 用 的 检测 器 是 FPD. 
( ) 3. 丙 酸 钙 用 于 糕点 、 面 包 中 是 作为 党 养 添 加 剂 。 
( ) 4. 测定 料 点 中 的 丙 酸 钙 时 ， 样 品 前 处 理 使 用 硅油 的 作用 是 消 泡 。 
( ) 5. 测定 糕点 中 的 丙 酸 铬 时 ， 样 品 前 处 理 加 入 甲酸 的 目的 是 防止 在 分 





2 
Н 
2 
Н 
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离 柱 中 形成 非 挥 发 性 盐 类 物质 。 

( ) 6. 《糕点 、 面 包 》 中 规定 铅 售 量 不 能 超过 1. 0mg/kg。 

( ) 7. 三 硫 脉 比 色 法 测 钻 时 ， 配 制 铅 标 准 溶液 选 硝 酸 铅 为 基准 物质 。 

( ) 8. 二 硫 脉 比 色 法 测 钻 时 ， 加 入 柠 样 酸 铵 的 目的 是 防止 在 碱 性 条 件 下 
碱土 金属 的 沉淀 。 

( ) 9. 二 硫 逐 比 色 法 测 铅 时 ， 加 入 盐酸 凑 胺 的 作用 是 使 铅 与 二 硫 及 形成 
稳定 的 络 合 物 。 

( ) 10. 《糕点 、 面 包 》 中 规定 总 砷 含量 不 能 超过 0. 5mg/kg。 

( ) 11. 砷 斑 法 测 粮 食 中 的 砷 时 ， 测 定 过 程 中 用 乙酸 铬 试纸 与 棉花 去 除 
反应 中 生成 的 硫化 氧气 体 ， 以 消除 干扰 。 

( ) 12. 砷 斑 法 测 粮 食 中 的 砷 时 ， 与 新 生态 氧 作用 生成 砷 斑 的 是 五 价 砷 。 

( ) 13. 砷 斑 法 测 粮食 中 的 砷 时 ， 去 除 反应 中 生成 的 硫化 氧气 体 使 用 乙 
酸 铅 试纸 。 

( ) 14. 砷 斑 法 测 粮食 中 的 砷 时 ， 生 成 的 砷 斑 是 红色 的 。 

( ) 15. 二 乙 基 二 硫 代 氨基 甲酸 钠 法 测 铜 的 测量 波长 为 440nm。 

( ) 16. 二 乙 基 二 硫 代 氨基 甲酸 钠 法 测 铜 的 原理 : 样品 经 消化 后 ， 在 碱 
性 溶液 中 铜 离子 与 二 乙 基 二 硫 代 氨基 甲酸 钠 生 成 络 合 物 ， 溶 于 四 握 化 碳 比 色 测 
定 。 

( ) 17. 铜 试剂 是 指 二 乙 基 二 硫 代 氨 基 甲 酸 钠 。 

( ) 18. 原子 吸收 分 光 光 度 法 测 铜 的 分 析 线 为 248. 3nm。 

( ) 19. 二 硫 逐 比 色 法 测 镑 时 ， 加 入 硫 代 硫 酸 钠 是 为 了 防止 铜 、 示 、 铅 、 
饼 、 银 和 饥 等 离子 的 干扰 。 

( ) 20. ВЕН ИЕН, 样品 经 消化 后 ， 在 碱 性 溶液 中 ， 锐 离子 
与 二 硫 脉 形 成 紫红 色 络 合 物 。 

( ) 21. БЕНИН, 样品 经 消化 后 ， 在 乙酸 一 乙酸 盐 缓 冲 溶 
液 中 ， 锌 离子 与 二 硫 逐 形 成 紫红 色 络 合 物 。 

( ) 22. 二 硫 腔 比 色 法 测 锌 时 的 测定 波长 为 530nm。 

( ) 23. 原子 吸收 分 光 光 度 法 测 锌 时 ， 灰 化 法 处 理 的 样品 测 得 的 锌 含量 















































( ) 24. 原子 吸收 分 光 光 度 法 测 匀 的 分 析 线 为 213. 8nm。 

( ) 25. 原子 吸收 分 光 光 度 法 测 锌 时 ， 所 用 的 玻璃 仪器 使 用 前 必须 用 去 
离子 水 浸泡 过 夜 。 

( ) 26. 糕点 、 糖 果 中 的 沙门 氏 茵 含量 较 少 ， 测 定时 需 对 样品 进行 选择 
性 增 菌 处 理 。 

( ) 27. 检验 沙门 氏 菌 的 基本 步骤 : 前 增 苗 一 选择 性 增 苗 一 选择 性 平板 


1 
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分 离 一 生化 鉴定 试验 一 血清 学 分 型 鉴定 。 

( ) 28. 在 НЕ 平板 培养 的 沙门 氏 菌 属 菌落 特征 为 圆 形 ， 边 缘 整 齐 ; 浅 
黄色 ， 半 透明 ， 有 或 无 黑色 中 心 ; 周围 培养 基 呈 透明 浅黄 色 。 

( ) 29. 糕点 中 的 沙门 氏 菌 在 SS 培养 基 上 为 浅黄 色 。 

( ) 30. 糕点 中 的 沙门 氏 菌 在 HE 培养 基 上 为 墨绿 色 。 
( ) 31. 志 贺 氏 菌 属 是 无 鞭毛 、 无 芽孢 的 革 兰 氏 阳 性 杆菌 。 
( 
£ 














) 32. 在 进行 志 痪 开阔 分 离 时 ， 在 选择 平板 上 可 疑 志 资 氏 菌 落 ， 接 种 
三 糖 铁 和 半 固 体 培养 基 。 

( ) 33. 几 是 在 三 糖 铁 琢 脂 内 反应 结果 为 底层 产 酸 不 产 气 ， 和 斜面 产 碱 呈 
红色 ， 不 产生 硫化 氧 ， 无 动力 ， 在 半 固 体 管内 沿 穿 刺 线 生 长 的 菌株 疑 为 志 上 贺 
й, 

( ) 34. 三 铁 糖 球 脂 斜面 属于 选择 培养 基 。 

( ) 35. 典型 或 可 疑 的 葡萄 球菌 落落 特征 是 单个 菌落 在 Baird-Parker 琼脂 
平板 上 呈 圆 形 ， 无 光泽 和 边缘 。 

( ) 36. 葡萄 球 谓 的 检测 方法 中 适用 于 检测 认为 带 有 大 量 竞 争 菌 的 食品 
及 其 原料 和 未 经 处 理 的 食品 中 的 少量 葡萄 球菌 的 是 MPN 测定 法 。 

( ) 37. 葡萄 球菌 的 检测 方法 中 适用 于 检查 葡萄 球菌 数 不 小 于 10CFU/g 
(mL) 的 食品 的 是 非 选择 性 增 兰 法 。 

( ) 38. ЖЖЕНИЕ, Еау: H,S—, ЕЈ —, 
Ж —, KCN—, Ж +, Е РАША, 

( ) 39. 某 培 养 物 生化 试验 结果 为 : Н,5 +, ШЕЛ -, 尿素 -， 
KCN 一 ， 赖 氨 酸 一 ， 该 培养 物 可 能 是 志 贺 氏 菌 。 

( ) 40. 在 空心 阴极 灯 中 对 发 射线 半 宽 度 影响 最 大 的 因素 是 灯 电 流 。 

( ) 41. 富 燃 火焰 也 称 氧化 烙 ， 即 助燃 气 过 量 。 过 量 助 燃气 带 走 火焰 中 
的 热量 ,使 火焰 温度 降低 ， 适 用 于 易 电 离 的 碱 金属 元 素 的 测定 。 

( ) 42. 原子 吸收 分 光 光 度 分 析 时 ， 标 准 曲线 法 仅 适 用 于 组 成 简单 或 无 
共存 元 素 干 扰 的 样品 ， 分 析 同 类 大 批量 样品 简单 、 快 速 ， 但 基体 影响 较 大 。 

( ) 43. 原子 吸收 分 光 光 度 分 析 中 常 选用 共振 线 做 吸收 线 ， 因 共振 线 的 
距 迁 概率 大 ， 强 度 高 ， 有 利于 提高 分 析 的 灵敏 度 。 

( ) 44. 原子 吸收 分 光 光 度 分 析 是 利用 处 于 激发 态 的 待 测 原子 蒸气 对 特 
征 辐射 的 吸收 来 测定 样品 中 该 元 素 含量 的 方法 。 


二 、 单 项 选择 题 (将 正确 答案 的 序号 填 入 括号 内 ) 


1. 气相 色谱 法 测定 糕点 中 的 丙 酸 钙 时 ,使 用 的 检测 咒 是 (  )。 
A. TCD B. FID C. FPD D. ECD 






































— 
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丙 酸 钙 用 于 糕点 、 面 包 中 是 作为 (” ”)。 














. 着 色 剂 B， 防 腐 剂 С. 营养 添加 剂 р. 保鲜 剂 
测定 糕点 中 的 丙 酸 钙 时 ， 样 品 前 处 理 使 用 硅油 的 作用 是 ( ) 。 
消 泡 В. ВИ С. 氧化剂 D. 还 原 剂 
测定 糕点 中 的 丙 酸 钙 时 ， 样 品 前 处 理 时 加 入 甲酸 的 目的 是 ( ) 。 
.形成 酸性 介质 


调整 溶液 的 pH 
， 防 止 在 分 离 柱 中 形成 非 挥发 性 盐 类 物质 


.中 和 反应 过 程 中 产生 的 碱 

《糕点 、 面 包 》 中 规定 铅 含量 不 能 超过 ( ) 。 

. 0. 1mg/ kg В. 0. Smg/kg С. 1. 0mg/kg D. 1. Smg/kg 
二 硫 腔 比 色 法 测 铝 时 ， 配 制 铅 标准 溶液 选 ( ) 为 基准 物质 。 
乙酸 馈 B， 铬 粉 С. 硝酸 馈 D. 氧化 铅 


二 硫 逐 比 色 法 测 铅 时 ， 加 入 柠檬 酸 匀 的 目的 是 〈 ) 。 

.使 铬 与 二 硫 逐 形 成 稳定 的 络 合 物 

防止 三 价 铁 离子 对 二 硫 肪 的 氧化 

防止 在 碱 性 条 件 下 碱土 金属 的 沉淀 

. 与 许多 金属 离子 形成 稳定 的 络 合 物 而 被 掩蔽 

二 硫 脖 比 色 法 测 铅 时 ， 加 入 盐酸 产 胺 的 作用 是 ( ) 。 

.使 铬 与 二 硫 逐 形 成 稳定 的 络 合 物 

防止 三 价 铁 离子 对 二 硫 脉 的 氧化 

防止 在 碱 性 条 件 下 碱土 金属 的 沉淀 

. 与 许多 金属 离子 形成 稳定 的 络 合 物 而 被 掩蔽 

《糕点 、 面 包 》 中 规定 总 砷 含量 不 能 超过 ( ) 。 

. 0. 1me/ke В. 0. Smg/kg С. 1.0mg/kg D. 1. Smg/kg 
ТО. 砷 斑 法 测 糕 点 制品 中 的 砷 时 ,测定 过 程 中 用 乙酸 铅 试 纸 与 棉花 去 除 反应 

中 生成 的 ( ””) 气体 ， 以 消除 干扰 。 


> ° 2 O Zm > @ D O Z > a > S > > D O =Z > # > > > М 





А. ТИ B. ЖИ С. И р. ZÁ 
11. 砷 斑 法 测 糕点 制品 中 的 砷 时 ， 与 新 生态 氧 作 用 生成 砷 斑 的 是 ( Jë 
А. 砷 原子 B. "АН С. ВИН р. 砷 化 物 


12. 砷 斑 法 测 砷 时 ， 去 除 反 应 中 生成 的 硫化 氧气 体 采用 ( ) 5 

А. САНА В. 省 化 未 试纸 С. 碘化钾 试纸 р. 氧化 亚 锡 试纸 
13. 砷 斑 法 测 砷 时 ， 生 成 的 砷 斑 是 ( ) 的 。 

А. 红色 B. W С. wt D. 灰 黑 色 

14. 二 乙 基 二 硫 代 和 氨基 甲酸 钠 法 测 铜 的 测量 波长 为 ( а 
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A. 380nm B. 418nm C. 440nm D. 520nm 


15. 二 乙 基 二 硫 代 氮 基 甲 酸 钠 法 测 铜 的 原理 : 样品 经 消化 后 , 在 人 ) 溶 
液 中 铜 离子 与 二 乙 基 二 硫 代 氮 基 甲酸 钠 生成 络 合 物 ， 溶 于 四 氧化 碳 比 色 测定 。 

















А. ВЕ B. 酸性 C. 中 性 D. 无 要 求 
16. 铜 试剂 是 以 下 哪 种 试剂 (С). 

А. И B， 乙 二 胺 四 乙酸 二 钠 

С. 二 乙 基 二 硫 代 和 氨基 甲酸 钠 D. 二 乙 基 二 硫 代 氨基 中 酸 银 
17. 原子 吸收 法 测 铜 的 分 析 线 为 ( ” ”)。 

A. 324. 8nm B. 248. 3nm С. 285. Опт О. 283. 3nm 


18. 原子 吸收 法 测 糕 点 中 的 铜 含量 时 ， 对 原子 吸收 分 光 光 度 计 参 考 条 件 的 设 
定 不 正确 的 是 ( J: 

А. 灯 电 流 3 -бщА; 灯头 高 бют 

В. 波长 324. Вит; 光谱 通 带 0. Snm 

С. 空气 流量 9L/min; СВУ 21УИшт 

D. 气 灯 背景 校正 

19. Н ЛИВЕН, V Y Bp E. k. т, SE. SE HI Е f WJ T 
扰 ， 应 加 入 ( je 

A. 硫 代 硫 酸 钠 B. РВ С. МЛ D. 乙酸 钠 

20. 二 硫 腔 比 色 法 测 匀 时， 样品 经 消化 后 ,在 ( ) В, А МЫ 
形成 紫红 色 络 合 物 。 

А. pH =2.0 -4.0 B. pH =4.0 ~ 5. 5 

С. РН =7.0 ~ 8. 5 D. pH =9.0 ~ 10.0 

21. 二 硫 脉 比 色 法 测 匀 时， 样品 经 消化 后 ,在 РН =4.0 ~ 5.5 时 ， 饼 离子 与 
二 硫 脉 形成 紫红 色 络 合 物 ， 测 定 过 程 中 使 用 的 缓冲 溶液 为 ) 。 


А. В В. РУ 

С. 乙酸 一 乙酸 盐 D， 乙 酸 钠 

22. 二 硫 脉 比 色 法 测 锌 时 的 测定 波长 为 ( ) 。 

A. 530nm B. 460nm C. 420nm D. 338nm 

23. 原子 吸收 分 光 光 度 法 测 锌 时 ，( ) 方法 处 理 的 样品 测 得 的 锌 含量 较 低 。 
А. 1и B. 硫酸 一 硝酸 法 

С. 硝酸 一 高 氧 酸 法 D. 硝酸 一 硫酸 一 高 氧 酸 法 

24. 原子 吸收 分 光 光 度 法 测 锌 的 分 析 线 为 ) 。 

A. 440nm В. 213. 8 пт С. 520 пт D. 284. 3nm 


25. 原子 吸收 分 光 光 度 法 测 匀 时 ， 所 用 的 玻璃 仪器 使 用 前 必须 用 ( ) > 
泡 过 夜 。 
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б 


. 有 鞭毛 、 有 芽孢 的 章 兰 氏 阳性 杆菌 
34. 








.去 离子 水 В. (1+5) 硝酸 

. (1+5) 盐酸 р. (1+5) В 

. 以 下 哪 种 不 是 糕点 、 糖 果 中 常见 的 致 病菌 ( а 

.沙门氏菌 B. ЛКИ С. 葡萄 球菌 D. 酵母 菌 

. 糕点 、 糖 果 中 的 沙门 氏 苗 含量 较 少 ， 测 定时 需 对 样品 进行 ( ) 处 理 。 
. ХИ В. АРЕН С. 高 压 灭 著 D. 消毒 

. 检验 沙门 氏 菌 的 基本 步骤 ， 以 下 正确 的 是 ( № 


. 选择 性 增 菌 一 选择 性 平板 分 离 一 生化 鉴定 试验 一 血清 学 分 型 鉴定 

.前 增 菌 一 选择 性 平板 分 离 一 生化 鉴定 试验 一 血清 学 分 型 鉴定 

. 选择 性 平板 分 离 一 生化 鉴定 试验 一 血清 学 分 型 鉴定 

.前 增 菌 一 选择 性 增 菌 一 选择 性 平板 分 离 一 生化 鉴定 试验 一 血清 学 分 型 鉴定 
. 下 列 不 属于 沙门 开阔 可 疑 菌 落 特征 的 是 ( ) 。 

.有 的 菌落 中 央 有 黑色 硫化 铁 沉淀 

: 边缘 整齐 ， 直径 为 2 ~3mm 

. 光滑、 中 间 凸 起 

. 无 色 透 明 或 透明 

. ЛЕ HE 平板 培养 的 沙门 氏 戎 属 菌 落 特征 为 〈 ) 。 

. АЕ, АЭ; 蓝 绿色 至 蓝 色 ， 有 或 无 黑色 中 心 ; 周围 培养 基 呈 透明 
































浅黄 色 
АИ, АА, 浅黄 色 ， 半 透明 ， 有 或 无 黑色 中 心 ; 周围 培养 基 呈 透 
明 浅 黄色 


АИ, а; 蓝 绿色 至 蓝 色 ， 有 或 无 黑色 中 心 ; 周围 培养 基 呈 透明 
墨绿 色 





. 圆 形 ， 边 缘 不 齐 ; 浅黄 色 ， 半 透明 ， 有 或 无 黑色 中 心 ; 周围 培养 基 呈 透 











明 墨 绿色 

. 糕点 中 的 沙门 氏 菌 在 SS 培养 基 上 为 ( ) 色 。 

.浅黄 色 B， 灰 白色 С. 墨绿 色 D. 红色 
. 糕点 中 的 沙门 氏 菌 在 HE 培养 基 上 为 ( ) 色 。 

.浅黄 色 B. 灰白 色 С. ва, D. 红色 


ЖАКка (  ). 
.无 鞭毛 、 无 芽孢 的 革 兰 氏 阴 性 杆菌 


无 鞭毛 、 无 芽孢 的 划 兰 氏 阳 性 杆菌 
有 上 鞭毛 、 有 芽孢 的 音 兰 氏 阴 性 杆菌 








在 进行 志 贺 氏 菌 分 离 时 ， 在 选择 平板 上 可 疑 志 痪 氏 菌 落 ， 接 种 ( ) 
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者 养 基 。 
А. 三 糖 铁 琼脂 В. 三 糖 铁 和 半 固 体 
С. 半 固 体 D. ВИЖ 


в ) ， 在 半 固 体 管内 沿 穿刺 线 生 长 
的 菌株 疑 为 志 贺 氏 

ем ЭНН а 2, ЕЖИК, 265072) 

B， 底 层 产 酸 产 气 ， 和 斜面 产 碱 星 红色 ， 不 产生 硫化 氨 ， 无 动力 

C. 底层 产 酸 不 产 气 ， 和 斜面 产 碱 呈 红 色 ， 不 产生 硫化 氧 ， 无 动力 

р. 底层 不 产 酸 不 产 气 ， 和 斜面 产 碱 星 红色 ， 产 生 硫 化 氨 ， 无 动力 

36. 三 铁 糖 琼脂 斜面 属于 ( ) 培养 基 。 

A. 营养 B. 鉴别 С. 选择 D. 基础 

37. ( ) 不 是 葡萄 球菌 在 血 琼脂 平板 上 的 特征 。 

А. 能 产生 金黄 色色 素 

B. 菌落 周围 呈 透 明 的 墨绿 色 

С. 在 大 氧 条 件 下 能 分 解 甘露 醇 产 酸 

D. 产生 血浆 凝固 酶 和 耐 热 性 的 DNA № 

38. ( ) 不 是 葡萄 球菌 的 检测 方法 。 









































А. 选择 性 增 菌 法 B. MPN 测定 法 
С. 平板 表面 计数 法 D. 非 选 择 性 增 菌 法 
39. 典型 或 可 疑 的 葡萄 球菌 菌落 特征 不 正确 的 是 ( J) 





A. 单个 菌落 在 Baird-Parker 28615 Е [B] JÉ 

В. 表面 光滑 、 上 四 起、 湿润 

С. 灰 黑色 至 黑色 

D. 无 光泽 和 边缘 

40. 葡萄 球菌 的 检测 方法 中 适用 于 检测 认为 带 有 大 量 竞争 菌 的 食品 及 其 原料 
和 未 经 处 理 的 食品 中 的 少量 葡萄 球菌 的 是 ( js 

А. 选择 性 增 菌 法 B. MPN 测定 法 

C. 平板 表面 计数 法 D. 非 选 择 性 增 菌 法 

41. 葡萄 球菌 的 检测 方法 中 适用 于 检查 葡萄 球菌 数 不 小 于 10CFU/g (mL) 
的 食品 的 是 ( je 














А. 选择 性 增 菌 法 B. MPN 测定 法 

C. 平板 表面 计数 法 D. 非 选择 性 增 菌 法 

42. 葡萄 球菌 的 检测 方法 中 适用 于 检查 含有 受 损 伤 的 葡萄 球菌 的 加 工 食品 的 
是 ( Ла 


А. 选择 性 增 菌 法 B. MPN 测定 法 
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C. 平板 表面 计数 法 D.， 非 选择 性 增 菌 法 

43. 某 糕 点 检 出 一 培养 物 ， 其 生化 试验 结果 为 : Н,5—, Е Л—, Ж, 
KCN 一 ， 赖 氨 酸 + ， 需 进一步 做 ( ) 试验 。 

A. ONPC B. НЕ C. 山梨 醇 D. 血清 学 

44. 某 培养 物 生化 试验 结果 为 ，H,S + ， 欧 基质 一 ， 尿 素 一 ，KCN 一 ， 赖 所 
酸 一 ， 该 培养 物 可 能 是 ( ). 








А. 大 肠 杆 菌 B. ИЖЕ 

С. 和 鼠 伤 寒 沙门 氏 菌 D. 志 贺 氏 菌 

45. 原子 吸收 光谱 分 析 仪 中 单 色 器 位 于 ( а 

А. 空心 阴极 灯 之 后 B， 原 子 化 需 之 后 

С. 原子 化 器 之 前 D. 空心 阴极 灯 之 前 

46. 原子 吸收 光谱 分 析 中 ， 乙 燃 是 ( Ja 

А. 燃气 一 助燃 气 В. А C. 燃气 р. 助燃 气 


47. 原子 吸收 分 光 光 度 分 析 中 光源 的 作用 是 ( ) 。 

А. 提供 试 样 蒸发 和 激发 所 需 的 能 量 В. 产生 紫外 光 

С. 发 射 待 测 元 素 的 特征 谱 线 D. 产生 具有 足够 强度 的 散射 光 

48. 原子 吸收 分 光 光 度 分 析 时 ， 大 组 分 较 复 杂 且 被 测 组 分 含量 较 低 时 ， 为 了 
简便 准确 地 进行 分 析 ， 一 般 选 择 的 方法 是 ( o 














А. 标准 曲线 法 В. 内 标 法 С. 标准 加 入 法 р. 外 标 法 
49. 原子 吸收 分 光 光 度 分 析 中 的 吸光 物质 是 ( ) 。 
A. 分 子 B， 离 子 C. 基态 原子 D. 激发 态 原子 





50. 原子 吸收 分 光 光 度 分 析 中 ， 为 了 提高 测定 灵敏 度 ， 空 心 阴 极 灯 的 工作 电 
流 应 ( ра 

А. 越 大 越 好 В. 越 小 越 好 

С. 为 额定 电流 的 40% ~ 60% D. 无 要 求 

第 三 单元 乳 及 乳 制品 的 检验 

根据 食品 检验 工 的 国家 职业 标准 ， 乳 及 乳 制 品 的 考核 内 容 (高 级 工 ) 主要 
有 原子 吸收 分 光 光 度 计 的 使 用 方法 ， 具 体 包括 以 下 两 个 方面 : 

І. ВЕГА, X $L АУТ, 9, p. М. E. £. 2, АЧ. м, № Ж, 
磷 进 行 测定 。 

2. 能 对 乳 及 乳 制品 中 的 致 病菌 进行 测定 。 

一 、 判 断 题 (对 的 打 v ， 错 的 打 x ) 

( ) 1. 乳 及 乳 制 品 中 的 钊 和 锰 元 素 的 含量 可 以 采用 火焰 原子 吸收 分 光 光 
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度 法 测定 。 
( ) 2. 测定 乳 及 乳 制品 微量 元 素 的 测定 原理 是 将 样品 经 湿 法 消化 ， 分 角 
有 机 质 后 ， 加 碱 使 灰分 中 的 无 机 离子 全 部 溶解 。 
( ) 3. 测定 乳 制品 中 的 钙 含 量 所 需 的 氧化 钾 或 碳酸 钙 试 剂 都 是 高 纯 物 





质 。 
( ) 4. 测定 乳 制品 中 的 钠 含量 时 ， 最 终 在 480Y 高 温 炉 中 灰 化 成 黑色 灰 
Ж. 








( ) 5. 测 乳 制品 中 的 微量 元 素 时 无 须 做 空白 样品 。 

( ) 6. 在 处 理 待 测 液 时 ， 也 要 以 同样 的 方法 处 理 空白 试 样 。 

( ) 7. 为 保证 样品 待 测试 液 质 量 浓度 在 标准 曲线 线性 范围 内 ， 可 以 适当 
调整 试 液 定 容 体 积 和 稀释 倍数 。 

( ) 8. 乳 制品 测定 中 ， 配 制 铁 或 铜 等 使 用 液 时 ， 用 2% 盐酸 定 容 。 

( ) 9. 制作 标准 曲线 时 ， 常 以 标准 液 质 量 浓度 为 纵 坐 标 ， 吸 光度 为 横 坐 
标 。 

( ) 10. 火焰 原子 吸收 分 光 光 度 法 检 出 铜 的 限 为 0.045mg/kg， 锌 的 限 为 
0. 2mg/ kg。 

( ) 11. 火焰 原子 吸收 分 光 光 度 法 检 出 钾 的 限 为 2mg/kg， 钠 的 限 为 
l0mg/kg。 

( ) 12. 测定 乳 制品 中 的 磷 含 量 时 ， 配 制 0.2mol/L 硝酸 溶液 时 吸取 
12. SmL 硝酸 ， 用 水 稀释 至 1000mL。 

( ) 13. ЕМС ин В B£ 9282 ЕЕ але, 干扰 因 
素 较 少 ， 而 且 使 用 试剂 也 很 少 。 

( ) 14. 测定 乳 及 乳 制品 中 的 锡 含量 的 原子 吸收 光度 法 灵敏 度 低 ， 并 且 
需 控 制 pH。 

( ) 15. 用 茶 芬 铜 比 色 法 测定 乳 及 乳 制 品 中 的 锡 含 量 时 ， 加 入 抗坏血酸 
和 酒石酸 来 隐蔽 铁 离子 干扰 。 

( ) 16. 用 茶 芬 铜 比 色 法 测定 乳 及 乳 制品 中 的 锡 含 量 时 ， 所 用 的 5g/L 动 
物 胶 溶 液 ，10g/L 抗坏血酸 容 可 放置 室温 中 储存 。 

( ) 17. 测定 乳 及 乳 制品 中 的 锡 含量 时 ， 样 品 处 理 的 方法 和 锌 的 样品 处 
理 方 法 是 不 同 的 。 

( ) 18. ХЕНК ЕВЕ Я, МОИ ин гру А, РЯ 
色 反 应 缓慢 ， 标 准 和 样品 分 析 洲 液 加 入 显 色 剂 后 可 在 37% 恒温 箱 内 放置 30min， 
再 比 色 ， 色 泽 应 由 白色 至 橙黄 色 。 

( ) 19. 在 用 原子 吸收 分 光 光 度 法 来 测定 乳 及 乳 制 品 中 的 锡 含量 中 ， 样 
ИЕН С В, МН, 、 铅 等 都 会 影响 测定 。 
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( ) 20. 在 用 原子 吸收 分 光 光 度 法 来 测定 乳 及 乳 制 品 中 的 锡 含量 中 ， 加 
入 柠檬 酸 的 目的 是 使 其 与 锡 生 成 配 位 化 合 物 而 使 四 价 锡 稳定 。 

( ) 21. Ув НИЯ ии ih k rat, Ве Д ЛИ ЕЕ е 
溶液 变 成 棕色 ， 则 再 加 硝酸 SmL， 继 续 回流 2h， 放 冷 ， 用 适量 的 水 洗涤 冷凝 管 ， 
将 洗 液 和 消化 液 并 人 莹 馏 瓶 中 。 

( ) 22. НЕС НЕ ВНИИ, ин rB k S Br aH. 在 强酸 性 洲 
ЖР, Hdr Age kE suk k. Кашаа РЧА, ЖРЕ 
吹出 。 

( ) 23. АЕ Л то rS a yi E АА Н а Т 
吸收 分 光 光 度 法 。 

( ) 24. H muk ВЕ Я, МОИ пл rh 0 ВЕ У 05 S H 9] АСК 
酚 红 指示 剂 、 演 粉 指示 液 和 硝酸 溶液 等 试剂 。 

( ) 25. 氰 化 钾 是 剧 毒 产 品 ， 操 作 时 不 能 用 嘴 吸 ， 使 用 后 要 洗手 。 废 氰 
化 钾 溶 液 不 要 与 酸 接触 ， 以 防 产 生 氰 化 氧气 体 而 使 操作 者 中 毒 。 向 废 氰 化 钾 溶 液 
中 加 入 氧 氧化 钠 和 硫酸 亚 铁 ， 使 它 生 成 亚 铁 氰 化 钊 ， 可 降低 毒性 。 

( ) 26. 铅 与 二 硫 腔 相 结 合 ， 其 颜色 变化 过 程 是 绿色 一 浅 蓝 色 一 浅 灰 色 
一 灰色 一 浅 紫 色 一 紫色 一 浅 红 色 一 无 色 。 

( ) 27. 用 原子 吸收 分 光 光 度 法 测定 乳 及 乳 制品 中 的 铅 含量 时 需要 用 到 
НА. БЕН 、 柠 檬 酸 匀 洲 液 、 握 化 钾 等 试剂 。 

( ) 28. 沙门 氏 菌 属 是 肠 道 杆菌 科 中 最 主要 的 病原 菌 属 ， 是 引起 人 类 和 
动物 发 病 及 食物 中 毒 的 主要 病原 菌 。 

( ) 29. 志 贺 氏 菌 属 是 无 鞭毛 ， 无 芽孢 的 革 兰 氏 阴 性 杆菌 ， 可 引发 细菌 
性 痢疾 ， 是 一 种 常见 的 肠 道 传染 病菌 。 

( ) 30. 检验 葡萄 球菌 的 方法 有 最 近似 值 (MPN) 测定 法 、 平 板 表 面 计 
数 法 和 非 选择 性 增 菌 法 。 

( ) 31. 沙门 氏 菌 TTB 培养 条 件 为 (42 +1) СЭ 18 ~24h。 

( ) 32. 沙门 氏 菌 革 兰 氏 染色 为 阴性 ， 短 杆 状 。 

( ) 33. 葡萄 球菌 的 形态 特征 是 革 兰 氏 阴 性 球菌 ， 无 芽孢 ， 一 般 不 形成 
ЗЕМ, НИЕ. 

( ) 34. 溶血 性 链球 菌 系 革 兰 氏 阳 性 球菌 ， 呈 链 状 排列 ， 链 长 短 不 一 ， 
短 者 由 4 ~8 个 细胞 组 成 ,长 者 20 ~30 个 ,不 形成 芽孢 ， 无 鞭毛 不 能 运动 。 

( ) 35. АЕ РНЕ ЕЕ Е 2 РОВНЫЕ, ЗЕ, РЗ, G 
ЖЕ 355), НИЕ. 

( ) 36. 志 贺 氏 菌 的 培养 特征 是 在 善 通 培养 基 上 形成 中 等 大 小 的 半 透 明 
的 光滑 型 菌落 。 
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( ) 37. РГА ЮЛА, ВВЕЛИ, КЖ 





( 38, 链球 菌 的 培养 条 件 要 求 不 高 ， 在 普通 培养 基 上 生长 良好 。 
二 、 单 项 选择 题 〈 将 正确 答案 的 序号 填 和 人 括号 内 ) 


1. 火焰 原子 吸收 分 光 光 度 法 测定 ( ) 微量 元 素 时 ， 需 要 用 铀 作为 释放 
剂 ， 以 消除 磷酸 的 干扰 。 

А. 钙 、 镁 В. 锌 、 钠 C. 1, № D. #, м 

2. ЕЯ А ин P НУ ОЕ НФ, ЖЕ ин АЕ НН 2670 и, ЖЕН а, 
那么 冷却 后 ， 应 滴 加 少许 ( ) 溶液 润 湿 后 ， 在 电炉 上 用 小 火 蒸 干 。 





A. 50% 盐酸 B. 50% 醋酸 С. 50% 硫酸 D. 50% 硝酸 

3. 火焰 原子 吸收 分 光 光 度 法 测定 乳 及 乳 制品 中 的 钾 元 素 的 灵敏 吸收 线 为 
( ) 。 

А. 285. 2nm В. 422. 7nm С. 589. Опт D. 766. Snm 

4. 火焰 原子 吸收 分 光 光 度 法 测定 乳 及 乳 制 品 中 的 钙 元 素 的 灵敏 吸收 线 为 
( ) 。 

А. 285. 2nm В. 422. 7nm С. 589. Опт D. 766. 5 ит 

5. 火焰 原子 吸收 分 光 光 度 法 测定 乳 及 乳 制 品 中 的 钠 元 素 的 灵敏 吸收 线 为 
( J) 

А. 285. 2nm В. 422. 7nm С. 589. Опт D. 766. 5 ит 

6. 火焰 原子 吸收 分 光 光 度 法 测定 乳 及 乳 制 品 中 的 镁 元 素 的 灵敏 吸收 线 为 
( ) 。 

А. 285. 2nm В. 422. 7nm С. 589. Опт D. 766. 5 ит 

7. 火焰 原子 吸收 分 光 光 度 法 测定 乳 及 乳 制 品 中 的 铁 元 素 的 灵敏 吸收 线 为 
( ) 。 

А. 248. 3nm B. 213. 9nm C. 279. Snm D. 324. 8nm 

8. 火焰 原子 吸收 分 光 光 度 法 测定 乳 及 乳 制 品 中 的 铜 元 素 的 灵敏 吸收 线 为 
( ) 。 

А. 248. 3nm B. 213. 9nm C. 279. Snm D. 324. 8nm 

9. 火焰 原子 吸收 分 光 光 度 法 测定 乳 及 乳 制 品 中 的 锰 元 素 的 灵敏 吸收 线 为 
( js 

A. 248. 3nm B. 213. 9nm С. 279. 5 пт D. 324. 8 ит 

10. 火焰 原子 吸收 分 光 光 度 法 测定 乳 及 乳 制品 中 的 锌 元 素 的 灵敏 吸收 线 为 
( js 


A. 248. 3nm B. 213. 9nm С. 279. 5 пт D. 324. 8 ит 
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И. 火焰 原子 吸收 分 光 光 度 法 测定 乳 及 乳 制品 中 的 铁 、 锌 、 钠 、 钾 、 狂 、 铜 
元 素 时 用 毛细 管 吸 喷 ( ) 调 零 。 

A. 去 离子 水 В. 2% 盐酸 С. 20% 盐酸 р. 2% 硝酸 

12. 在 重复 性 条 件 下 获得 两 次 独立 测定 结果 的 绝对 差 值 ， 钙 、 镁 、 钠 、 钾 、 
铁 和 和 锌 不 得 超过 算术 平均 值 的 ( ) ， 结 果 保 留 3 位 有 效 数字 。 

A. 20% B. 10% C. 15% D. 5% 

13. 在 重复 性 条 件 下 获得 两 次 独立 测定 结果 的 绝对 差 值 ， 铜 和 锰 不 得 超过 算 
术 平 均值 的 〈 ) ， 结 果 保 留 3 位 有 效 数 字 。 

A. 20% B. 10% C. 15% D. 5% 

14. 比 色 法 测定 乳 及 乳 制品 中 的 铁 时 ， 在 酸性 溶液 中 ， 三 价 铁 离子 与 ( ) 
生成 血红 色 络 合 物 ， 比 色 测定 。 

А. БАН B， 过 硫酸 钊 C. МЕ D. 亚 铁 握 化 钾 

15. 比 色 法 测定 乳 及 乳 制 品 中 的 铁 ， 测定 过 程 中 加 入 ( ) 作为 氧化 剂 ， 
以 防止 三 价 铁 离子 转化 为 二 价 铁 离子 。 

A， 硫 氯酸钾 B. ЗИЛ С. МЕ D. 亚 铁 毛 化 钾 

16. 过 硫酸 匀 比 色 法 测定 乳 及 乳 制品 中 的 锰 时 ， 锰 的 化 合 物 在 酸性 条 件 下 ， 
Д ( ) ЕЛИ], Е ЕИ, ДЕТ а ОА, НАЕ 5 

А. 银 离子 В. 1217 С. 217 D. 镁 离子 

17. 过 硫酸 欠 比 色 法 测定 乳 及 乳 制品 中 的 狠 ，( ) 不 是 配制 锰 试 剂 所 需 

的 试剂 。 

















А. 硫酸 高 来 B. 硝酸 银 С. 硝酸 D. 乙酸 
18. 铜 试 剂 法 测定 乳 及 乳 制 品 中 的 铜 ， 铜 试剂 是 指 ( ) 。 

А. 二 乙 基 二 硫 代 氨基 甲酸 银 В. 二 乙 基 二 硫 代 氨 基 甲 酸 钠 
о 硫 代 氨 基 甲 酸 铜 D. 甲 基 异 丁 基 铜 


. 测定 乳 及 乳 制品 中 的 磷 含 量 的 原理 : 将 样品 经 酸 氧化 ， 使 磷 在 硝酸 溶液 
рр ) 生成 黄色 配 位 化 合 物 。 


А. 氧 氧 化 钠 В. НМ С. 盐酸 D. 硝酸 

20. Mx L МИЯ ин rh ВУ pš & ВЕНУ, PL F Á хе Т А ë £ BJ pÀ АЈ BJ JE: 
( 2 

А. НИ В. Ои 42 С. 盐酸 D. 硝酸 

21. 比 色 法 测定 乳 及 乳 制品 中 的 磷 含 量 时 ， 测 定 波 长 为 ( ) 。 

A. 310nm B. 440nm C. 660nm D. 760nm 

22. 下 面 哪 种 测定 乳 及 乳 制 品 中 的 锡 含量 的 方法 是 错误 的 ( ) 。 

А. ЖН В. 0 


С. Е D. 原子 吸收 光度 法 
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23. 用 茶 荔 铜 比 色 法 测定 乳 及 乳 制 品 中 的 锡 含 量 的 原理 : 在 酸性 介质 中 ， 
( ) 与 茶 劳 铜 生成 微 溶性 的 杰 红 色 配 位 化 合 物 ， 在 保护 性 胶体 存在 的 情况 下 
与 标准 系列 进行 比较 定量 。 

А. 二 价 锡 离子 В. 三 价 锡 离 子 C. 四 价 锡 离子 D. 五 价 锡 离子 

24. 用 茶 荔 铜 比 色 法 测定 乳 及 乳 制 品 中 的 锡 含量 ， 测 定时 加 入 抗坏血酸 和 
( ) 作为 掩蔽 铁 离子 等 干扰 。 

А. 酒石酸 B. 2 С. ВЕЙ р. 动物 胶 

25. 用 原子 吸收 分 光 光 度 法 来 测定 乳 及 乳 制品 中 的 锡 含量 ， 将 样品 在 ( ) 
中 用 茶 直 接 禁 取 进 行 无 火焰 原子 吸收 分 光 光 度 法 测定 。 

А. 碘化钾 溶液 B. 硫酸 溶液 C. 抗坏血酸 溶液 D. 氧 氧 化 钠 溶液 

26. 在 用 原子 吸收 分 光 光 度 法 来 测定 乳 及 乳 制品 中 的 锡 含量 中 ， 茶 层 呈 紫红 
色 是 有 础 析出 ， 在 样品 溶液 茜 取 前 加 入 ( ) 还 原 碘 ， 可 以 消除 碘 的 干扰 。 






















































































А. 过 硫酸 钠 饱 和 溶液 В. 碘化钾 溶液 

С. 酒石酸 溶液 D. 亚硫酸钠 饱和 溶液 
27. 下 面 哪 种 测定 乳 及 乳 制 品 中 的 永 含 量 的 方法 是 错误 的 ( ) 。 
А. 二 硫 脉 比 色 法 В. ЖЖ 15 

С. 冷 原子 吸收 分 光 光 度 法 D. 原子 荧光 光谱 分 析 法 


28. 二 硫 逐 比 色 法 测 乳品 中 的 汞 时 ， 在 酸性 介质 中 二 硫 腕 与 〈 ) 反应 生 
成 橙 红 色 的 二 硫 腺 未 络 盐 ， 深 于 四 氧化 碳 有 机 洲 剂 。 
А. АЛЕ В. ВИЛ С. НУ D. 单质 汞 
29. 二 硫 逐 比 色 法 测 乳 品 中 的 汞 时 ， 在 酸性 介质 ( ) 中 反应 生成 橙 红 色 
的 二 硫 腺 冬 络 盐 ， 浴 于 四 氧化 碳 有 机 洲 剂 。 
A. pH=1 ~2 B. pH=5~6 С. pH=8~9 D. pH=10~12 
30. 冷 原子 吸收 法 测 乳品 中 的 汞 时 ， 在 强酸 性 溶液 中 ， 用 氧化 亚 锡 将 来 离子 
还 原 为 来 , 以 ( ) УЖЖ, Чи. 
А. 氮气 В. ЖА с. СЖ D. ЖА 
. 沙门 氏 菌 属 的 形态 特征 是 ( js 
A. 革 兰 氏 阳 性 杆菌 ， 无 芽 孢 ， 无 菊 膜 ， 大 多 数 有 动力 、 周 生 鞭 毛 
B. 革 兰 氏 阴 性 杆菌 ， 无 芽孢 Ля, ЛЕНЫ, НЕЕ 
C. 革 兰 氏 阳 性 杆菌 ， 有 芽孢 ， 有 莱 膜 ， 大 多 数 有 动力 、 周 生 和 鞭 毛 
D. ВНР, НЗ, НЗ, ЛЕНЫ, МЕНЕЕ 
32. 检验 沙门 氏 菌 的 五 个 基本 步骤 的 顺序 是 ( а 
А. 选择 性 增 菌 一 前 增 菌 一 选择 性 平板 分 离 一 生化 鉴定 试验 一 血清 学 分 型 鉴 


[89] 
= 





һ 











定 
В. 选择 性 平板 分 离 一 生化 鉴定 试验 一 血清 学 分 型 鉴定 一 选择 性 增 戎 一 前 增 
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菌 

C. 前 增 菌 一 选择 性 增 菌 一 选择 性 平板 分 离 一 生化 鉴定 试验 一 血清 学 分 型 鉴 
定 

D. 前 增 菌 一 选择 性 增 菌 一 生化 鉴定 试验 一 血清 学 分 型 鉴定 一 选择 性 平板 分 
离 

33. 下 列 选项 中 对 于 沙门 氏 菌 血清 学 必 做 实验 叙述 正确 的 是 ( )s 

A. ЕУ (Уі) 鉴定 В. 单价 鞭毛 抗原 (Vi) 鉴定 

С. 单价 鞭毛 抗原 (H) 鉴定 D. 多 价 凌 毛 抗原 (H) 鉴定 

34. 下 列 选项 中 对 于 沙门 氏 菌 在 HE 上 的 菌落 特征 叙述 正确 的 是 ( ) 。 

A. 红色 B. 白色 С. жа, D， 蓝 绿色 

35. 做 沙门 氏 菌 检验 时 ， 欲 进行 血清 玻 片 凝集 试验 ， 应 接种 ( ) 斜面 作 

为 集 凝 试 验 用 的 抗原 。 

A. 2% 琼 脂 В. 1.5% 琼 脂 С. 1.2% 琼 脂 р. 1% 琼 脂 

36. 志 贺 氏 菌 属 的 形态 特征 是 ( е 

А. 2 КЕННЕ, К, ЗЕЯ, КЕ, ЛЕА, НН 

В. ЖЗ НЕЕ, С, ЗИ, ОЕ, ЕЯ, НЕ 

С. ЖУКТИ, НЗ, НЗ, НИЕ, Л, НИЕ 

D. НЕЕ, НЯ, НМ, НИЕ, ЛЕВ, НЕЕ 








37. аи (  ), 
А. МВ ЕЕ ШЕЮ 
B. 分 离 一 生化 试验 一 血清 学 实验 一 增 菌 
C， 生 化 试验 一 血清 学 实验 一 增 菌 一 分 离 
D， 分 离 一 生化 试验 一 增 菌 -血清 学 实验 
38. 下 列 选项 中 对 于 志 锅 氏 菌 在 三 糖 铁 琼脂 内 的 反应 结果 叙述 正确 的 是 
í 











并 层 产 酸 而 不 产 气 ， 和 斜面 产 碱 ， 不 产生 氧化 硫 ， 无 动力 
放 层 产 酸 而 不 产 气 ， 斜 面 产 碱 ， 不 产生 和 氧化 硫 ， 动 力 
庆 层 产 酸 而 不 产 气 ， 和 斜面 产 碱 ， 不 产生 硫化 氨 ， 无 动力 
基层 产 酸 而 不 产 气 ， 和 斜面 产 碱 ， 不 产生 硫化 氧 ， 动 力 
39. 不 产生 HS， 分 解 葡 萄 糖 产 酸 不 产 气 ，VP 试验 阴性 ， 不 分 解 尿素 ， 不 
ЕЕ АЗИИ У, АНА ЕВ, КЖ Е, пр рк 
氢化 钾 所 抑制 的 菌 属 为 〈 ) 。 
А. ЯКИ В. ЯЗ С. 沙门 氏 菌 D. 溶血 性 链球 菌 
40. 葡萄 球菌 属 的 形态 特征 是 ( Ju 
A. КРЕТ, ЮНЫЕ, К, AÉ pus 

















A. 
B. 
C. 
D. 


We i е: 
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В. 革 兰 氏 阴 性 杆菌 ， 有 凌 毛 ， 有 芽 候 ， 不 形成 美 膜 
С. 革 兰 氏 阳 性 杆菌 ， 无 鞭毛 ， 无 芽 息 ， 不 形成 美 膜 
D. Ж КРТ, НЕЕ, НАЯ, ЛЖИ 








41. 葡萄 球菌 属 的 细菌 抵 抗力 较 强 ， 对 ( ) 敏感 性 较 低 。 

А. 磺胺 类 药物 B. 青霉素 C. 金 霉 素 D. ZTE 

42. 葡萄 球菌 属 适 宜 的 生长 温度 为 37% ， 最 适宜 pH 为 ( ja 

A. 4.7 B. 7.4 C. 8.5 D. 9.2 

43. 在 血 琼脂 平板 上 和 多数 ( ) 可 产生 溶血 毒素 ,使 菌落 周围 产生 透明 的 
溶血 环 。 

A， 致 病 性 葡萄 球菌 B.， 非 致 病 性 葡萄 球菌 

С. 两 型 链球 菌 D. ди 


44. 耐 盐 性 强 ， 在 握 化 钠 培养 基 中 生长 ， 在 普通 琼脂 平板 上 形成 圆 形 、 凸 


、 边 缘 整 齐 、 表 面 光 滑 、 湿 润 、 不 透明 的 菌落 ， 直 径 为 1 ~2mm， 能 产生 紫色 
， 能 产生 凝固 酶 并 分 解 甘露 醇 的 菌 属 为 ( ”)。 





А. ЖЕКИ В. 葡萄 球菌 С. 沙门 氏 菌 D. 溶血 性 链球 菌 

45. 下 列 选 项 中 对 于 金黄 色 葡 萄 球菌 血浆 凝固 酶 实验 的 结果 叙述 正确 的 是 
Ja 

А. 呈现 凝固 或 凝固 体积 大 于 原 体积 的 五 分 之 一 ， 被 判定 为 阳性 结 

B. 呈现 凝固 或 凝固 体积 大 于 原 体积 的 五 分 之 一 ， 被 判定 为 阴性 结 

C. 呈现 凝固 或 凝固 体积 大 于 原 体积 的 一 半 ， 被 判定 为 阳性 结 

D. 呈现 凝固 或 凝固 体积 大 于 原 体 积 的 一 半 ， 被 判定 为 阴性 结 

46. 溶血 性 链球 菌 属 的 形态 特征 是 ( № 

А. 革 兰 氏 阳 性 ， 球 形 或 卵 圆 形 ， 无 芽孢 和 凌 毛 ,不 运动 ， 幼 龄 培养 时 可 形 
ВАЗЕ 

B. 革 兰 氏 阴 性 杆菌 ， 无 鞭毛 ， 无 芽孢 КЖ 

C. 革 兰 氏 阳 性 杆菌 ， 无 鞭毛 ， 无 芽孢 ， 不 形成 莱 膜 

D. 革 兰 氏 阴 性 ， 球 形 或 卵 圆 形 ， 无 芽孢 和 鞭毛 ， 不 运动 ， 不 形成 艾 膜 

. 溶血 性 链球 菌 的 检验 程序 是 ( ) 。 

A. 样品 处 理 一 增 菌 及 分 离 培养 一 鉴定 一 链 激 酶 实验 一 杆菌 肽 药 敏 试验 

В. 鉴定 一 链 激 酶 实验 一 杆菌 肽 药 敏 试验 一 样品 处 理 一 增 菌 及 分 离 培养 

С. 样品 处 理 一 鉴定 一 链 激酶 实验 一 杆菌 肽 药 敏 试 验 一 增 菌 及 分 离 培养 

D. 样品 处 理 一 增 菌 及 分 离 培养 一 链 激 酶 实验 一 杆菌 肽 药 敏 试验 一 鉴定 

48. 链球 菌 通过 ( ) 途径 发 酵 葡 萄 糖 ， 产 生 右 旋 乳 酸 ， 接 触 酶 阴性 。 

А. 三 磷酸 已 糖 В. ЕДЕ С. СЯО р. О 

49. 普通 培养 基 生 长 不 良 ， 在 加 有 血液 、 血 清 的 培养 基 中 生长 良好 ， 血 清 肉 


小 
ч 
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汤 中 易 生成 长 链 。 在 血 琼脂 平板 上 形成 灰白 色 、 表 面 光 滑 、 有 乳 光 、 半 透明 或 不 
透明 、 直 径 为 0.5 ~ 0.75mm 的 圆 而 凸 起 的 微小 菌落 ， 接 触 酶 阴性 的 菌 属 为 
( J 

А. ЖАКИ В. 葡萄 球菌 С. ПМ D. 溶血 性 链球 菌 

50. 菌落 周围 有 溶血 环 的 链球 菌 是 ( е 

А. 甲 型 浴血 性 链球 菌 和 乙 型 溶血 性 链球 菌 

B， 甲 型 溶血 性 链球 菌 和 丙 型 浴血 性 链球 菌 

С. 乙 型 溶血 性 链球 菌 和 丙 型 溶血 性 链球 菌 

D. 以 上 都 是 

51. 原子 吸收 分 光 光 度 分 析 中 ， 预 混合 型 原子 化 器 中 雾 化 器 将 样品 溶液 沿 毛 
细 管 吸入 ， 采 用 的 是 ( ) 

















А. 正 压 B. 负 压 С. Е р. ж 
52. 原子 吸收 分 光 光 度 分 析 中 ， 增 加 助燃 气流 速 会 使 雾 化 率 (。”)。 
A. 下 降 B， 提 高 С. Ж D. 难以 确定 


53. 原子 吸收 分 光 光 度 分 析 中 ， 样 品 发 生气 化 并 解 离 成 基态 原子 是 在 预 混合 
型 原子 化 带 的 ( ””) 中 进行 。 








А. 燃烧 器 В. 雾 化 器 С. 毛细 管 р. 预 混合 中 

54. 用 火焰 原子 化 法 测定 易 挥 发 或 电离 电位 较 低 的 元 素 时 应 选择 ( ) 2 
焰 。 

А. 595—2, В. О 

С. 6—2, р. 9—2, 


55. 具有 强 还 原 性 ， 能 使 许多 难 解 离 元 素 氧 化 物 原子 化 ， 并 且 可 消除 其 他 火 
焰 中 可 能 存在 的 某 些 化 学 干扰 的 是 (  ) 火焰 。 


А. 595—2, В. О 
С. 6—2, р. АС 


第 四 单元 РИН, ЯА, НУ 

根据 食品 检验 工 的 国家 职业 标准 ， 白 酒 、 果 酒 、 黄 酒 的 考核 内 容 (高 级 工 ) 
主要 有 原子 吸收 分 光 光 度 计 的 使 用 方法 ， 具 体 包括 以 下 3 个 方面 ; 

1. 能 对 白酒 中 的 氰 化 物 进行 测定 。 

2. 能 对 白酒 、 果 酒 、 黄 酒 中 的 铅 、 铁 、 锰 进行 测定 。 

3. 能 对 黄酒 中 的 氧化 钙 进行 测定 。 

一 、 判 断 题 〈 对 的 打 v ， 错 的 打 x ) 

( ) 1. 白酒 中 的 销 主 要 是 由 蒸馏 装置 、 储 酒 容器 中 的 铝 经 济 蚀 而 来 ， 酒 
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的 酸度 越 高 ， 则 器 具 的 铝 溶 他 量 越 大 。 

( )2, 葡萄 酒 中 的 铅 主要 来 源 于 原料 生产 中 含 铅 的 农药 及 酒 发 酵 过 程 中 
的 容器 污染 。 

С) з. 葡萄 酒 中 的 铁 是 一 种 催化 剂 ， 能 加 速 葡萄 酒 和 果酒 的 氧化 和 衰败 
过 程 ， 因 此 铁 的 含量 越 高 越 好 。 

( ) 4. 氰 化 物 主要 来 自 于 酿酒 的 原料 ， 国 家 标准 中 规定 壮 馏 酒 及 其 配制 
酒 中 氰 化 物 ( 以 HCN) 的 质量 浓度 应 小 于 或 等 于 8mgymL。 

( ) 5. 比 色 法 测定 白酒 中 的 氰 化 物 ， 氰 化 物 在 酸性 溶液 中 蒸 出 后 被 吸收 
于 碱 性 溶液 ， 在 pH =8.0 溶液 中 ， 用 氧 胺 了 将 氰 化 物 转变 为 氧化 氰 后 与 显 色 剂 
反应 比 色 测 定 。 

( ) 6. 馈 的 毒性 很 强 ， 长 期 摄 入会 引起 慢性 中 毒 ， 国 家 标准 中 规定 蒸馏 
酒 和 配制 酒 中 的 铝 含 量 应 小 于 或 等 于 2. 0mg/kg。 

( )7 铅 的 毒性 很 强 ， 长 期 摄 和 会 引起 慢性 中 毒 ， 国 家 标准 中 规定 葡萄 
酒 、 果 酒 中 的 铅 含量 应 小 于 或 等 于 0. 2mg/kg。 

С) 8 国家 标准 中 测定 铝 的 检验 方法 中 第 一 法 的 是 火焰 原子 吸收 法 。 

( )9. 氧化 物 原子 荧光 光谱 法 测定 白酒 中 的 铝 时 ， 试 样 经 消化 后 ， 在 酸 
性 介质 中 ， 试 样 中 的 铅 与 硼 氧 化 钙 反 应 生成 挥发 性 铅 的 氧化 物 。 

( ) 10. 氧化 物 原子 荧光 光谱 法 测定 白酒 中 的 铝 时 ， 以 氧气 为 载 气 , 将 
氧化 物 (PbH, ) 导入 电热 石英 原子 化 器 中 进行 原子 化 。 

( ) ll. 火焰 原子 吸收 光谱 法 测定 葡萄 酒 中 的 铅 时 ， 试 样 经 消化 处 理 后 ， 
试 样 中 的 铅 离子 与 二 乙 基 二 硫 代 氨 基 甲 酸 钠 形成 配 位 化 合 物 ， 经 蔡 取 分 离 后 导入 
原子 吸收 光谱 仪 。 

( _) 12 火焰 原子 吸收 光谱 法 测定 葡萄 酒 中 的 锅 时 ， 试 样 中 的 负离子 与 
DDTC 形成 络 合 物 ， 经 4- 甲 基 -2- 戊 酮 茜 取 分 离 后 导入 原子 吸收 光谱 仪 。 

( ) 13. 二 硫 脉 比 色 法 测定 葡萄 酒 中 的 铝 时 ， 加 入 氰 化 钙 的 目的 是 掩蔽 
大 量 的 金属 离子 。 

( ) 14. 用 干 法 灰 化 法 前 处 理 测定 果酒 中 的 铅 舍 量 时 ， 灰 化 温度 为 
625°C, 

(””) 15. 铁 是 引起 葡萄 酒 、 果 酒 变质 的 重要 因素 ， 因 此 ， 国 家 标准 中 规 
定 ， 葡 萄 酒 中 铁 的 含量 应 小 于 或 等 于 8. 0mg/L。 

( _) 16. 邻 非 嘿 啉 比 色 法 测定 葡萄 酒 中 的 铁 时 ， 试 样 经 处 理 后 ， 试 样 中 
的 三 价 铁 离子 在 酸性 条 件 下 被 盐酸 产 胺 还 原 为 二 价 铁 离子 ， 与 邻 非 曼 啉 生成 稳定 
的 络 合 物 ， 比 色 测 定 。 

( ) 17. 邻 菲 吧 啉 比 色 法 测定 葡萄 酒 中 的 铁 时 ， 试 液 的 pH 对 显 色 影响 
较 大 ， 必 须 严格 控制 pH 在 7 ~9 再 加 显 色 剂 。 
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( ) 18. 磺 基 水 杨 酸 比 色 法 测定 葡萄 酒 中 的 铁 时 ， 在 弱酸 性 条 件 下 ， 二 
价 铁 离 子 能 被 迅速 氧化 为 三 价 铁 离子 ， 与 磺 基 水 杨 酸 结合 生成 稳定 的 络 合 物 ， 比 
色 测 定 。 

( ) 19. 三 价 铁 离 子 能 与 磺 基 水 杨 酸 作用 生成 多 种 络 合 物 ， 在 pH 28 ~ 
11.5 时 ， 形 成 紫 褐色 的 络 合 物 。 

( ) 20. ЗЕ КН ВЕ ее 87 89 ЎЧ НЕ АА 8, ЛИЛ FEB ED НН 
除 干扰 。 

( ) 21. ле РИ rh НЕ uri Ар Д КА rr 0628. 

( ) 22. 测定 白酒 中 的 锰 含 量 时 ， 样 品 经 消化 处 理 后 ， 在 酸性 介质 条 件 
下 ， 其 中 的 二 价 锰 被 氧化 剂 过 碘 酸 钾 氧 化 成 七 价 锰 而 旦 紫色， 比 色 测 定 。 

( ) 23. 氧化 钙 是 衡量 黄酒 品质 的 重要 指标 ， 国 家 标准 中 规定 ， 黄 酒 中 
氧化 钙 的 含量 应 小 于 或 等 于 1. 0g/L。 

( ) 24. 原子 吸收 光谱 法 测定 黄酒 中 氧化 钙 的 含量 中 ， 测 定时 加 入 氧化 
铀 溶液 可 以 消除 磷酸 盐 的 干扰 。 

( ) 25. EDTA ВЕ 5 у rh АЕ СЕН 
使 溶液 的 pH 大 于 或 等 于 12 ， 使 镁 离子 生成 氢 氧 化 镁 沉淀 ， 再 加 入 钙 指 示 剂 可 以 
消除 镁 离子 的 干扰 。 

( ) 26. EDTA 法 测定 黄酒 中 氧化 钙 的 含量 时 ， 锰 、 铁 、 铜 等 离子 会 发 生 
干扰 ， 需 加 入 盐酸 凑 胺 、 三 乙醇 胶 、 硫 化 钠 做 掩蔽 剂 。 

( ) 27. 黄酒 中 氧化 钙 的 检测 可 选用 原子 奖 光 光谱 仪 。 

( ) 28. 氰 化 钾 是 剧 毒品 ， 测 定 后 所 使 用 的 剩余 溶液 销毁 方法 是 在 管 中 
加 入 氧 氧 化 钠 和 硫酸 亚 铁 ， 使 其 生成 亚 铁 握 化 钾 而 失去 毒性 。 


二 、 单 项 选择 题 〈 将 正确 答案 的 序号 填 和 人 括号 内 ) 


1. 氯 化 物 主要 来 自 于 酿酒 的 原料 ， 国 家 标准 中 规定 蒸馏 酒 及 其 配制 酒 中 氰 
化 物 〈 以 HCN) 的 质量 浓度 应 小 于 或 等 于 ( ). 

А. 0. 1me/ml, В. lmg/ mL C. 8mg/mL D. l0mg/ mL 

2. 比 色 法 测定 白酒 中 的 氰 化 物 ， 氰 化 物 在 酸性 溶液 中 蒸 出 后 被 吸收 于 碱 性 
溶液 ,在 pH =7.0 溶液 中 , 用 ( ” ) 将 氰 化 物 转变 为 氧化 氰 后 与 显 色 剂 反应 
比 色 测 定 。 

А. 异 烟 酸 B. ЭЛТ С. Huj D. 盐酸 

3. КНИГЕ РАЙ АЛЕ, sC Е BEDE ИХ ГР th Jai ЖЕНА ЦАР gR3PE 
ЙН, 在 pH=7.0 洲 液 中 ， 将 氰 化 物 转 变 为 氧化 握 后 与 ( ) 反应 生成 蓝 色 
染料 ， 比 色 测 定 。 

A， 异 烟 酸 一 氧 胺 了 В. ЭЛ Т— 1 А 
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C. ПКА D. НА — ПАК А 


4. ААТ де ИВЕ. ВАНА ГР BJ ТАС ph П Ж, ЧУ МАЕ 
( ), Лан АНОРА har Жо 

А. 越 高 В. 越 低 

5. 铅 的 毒性 很 强 ， 长 期 报 入 会 引起 慢性 中 毒 ， 国 家 标准 中 规定 蒸馏 酒 和 配 
制 酒 中 的 铬 含量 应 小 于 或 等 于 ( ” ”)。 

A. 0. Smg/kg В. 1. 0mg/kg С. 1. Smg/kg D. 2. 0mg/kg 

6. 铅 的 毒性 很 强 ， 长 期 摄 和 会 引起 慢性 中 毒 ， 国 家 标准 中 规定 葡萄 酒 、 果 
酒 中 的 铅 含量 应 小 于 或 等 于 ( ” ”)。 


























А. 0.2mg/kg В. 0. Smg/kg С. 1. 0mg/kg D. 2. 0mg/kg 
7. 国家 标准 中 测定 铅 的 检验 方法 中 第 一 法 的 是 ( ) 。 

А. 火焰 原子 吸收 法 В. 氧化 物 原子 严 光 光谱 法 

С. 石墨 炉 原子 吸收 光谱 法 D. вх Е 


8. 氢化 物 原子 荧光 光谱 法 测定 白酒 中 的 销 时 ， 试 样 经 消化 后 ， 在 酸性 介质 
中 ， 试 样 中 的 铬 与 ( ) 反应 生成 挥发 性 铅 的 氢化 物 。 

А. 盐酸 B. В С. Ма р. 铁 氰 化 钾 

9. 氧化 物 原子 严 光 光谱 法 测定 白酒 中 的 铅 时 ， 试 样 经 消化 后 ， 在 酸性 介质 
中 ， 试 样 中 的 铅 与 硼 毛 化 钾 反 应 生成 РЬН,, 以 ( ) 为 载 气 ， 将 该 氧化 物 导 
和信 电热 石英 原子 化 器 中 进行 原子 化 。 

А. 氮气 В. WU С. 氮气 р. ¿J 

10. 火焰 原子 吸收 光谱 法 测定 葡萄 酒 中 的 铅 时 ， 试 样 经 消化 处 理 后 ， 试 样 中 
的 铅 离子 与 ( ) 形成 配 位 化 合 物 ， 经 蔡 取 分 离 后 导入 原子 吸收 光谱 仪 。 























А. 二 乙 基 二 硫 代 氨基 甲酸 银 B. — Wx 
С. 二 乙 基 二 硫 代 氨基 甲酸 钠 D. 2-Е 





11. 火焰 原子 吸收 光谱 法 测定 葡萄 酒 中 的 铅 时 ， 试 样 经 消化 处 理 后 ， 试 样 中 
的 铅 离子 与 DDTC 形成 配 位 化 合 物 ， 经 ( ) 萃取 分 离 后 导入 原子 吸收 光谱 





仪 。 
А. 4- 甲 基 -2- 戊 酮 B， 四 氧化 碳 
С. 丙酮 р. = 
12. А Е И aJ ri УГ, ЛЛ КАНА H ВО ( ) 。 
А. 掩蔽 大 量 的 金属 离子 B. 调节 溶液 的 pH 
C. 使 钙 离 子 、 镁 离子 生成 沉淀 D. 掩蔽 铁 离 子 、 锰 离子 
13. 用 干 法 灰 化 法 前 处 理 测 定 果 酒 中 的 铅 含量 时 ， 灰 化 温度 为 ( а 
А. 550% В. 400% С. 500% D. 625% 


14. 下 列 测定 方法 中 不 能 用 于 果酒 中 铅 含量 的 测定 的 是 ( ) 。 
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A. 火焰 原子 吸收 法 В. 石墨 炉 原 子 吸收 光谱 法 
C. 乙 二 胺 四 乙酸 二 钠 法 D. Не 





15. 铁 是 引起 葡萄 酒 、 果 酒 变质 的 重要 因素 ， 因 此 ， 国 家 标准 中 规定 ， 和 葡萄 
酒 中 铁 的 含量 应 小 于 或 等 于 ( ) 。 











А. 1.0mg/L В. 5.0mg/L С. 8.0mg/L D. 10.0mg/L 
16. 下 面 检测 方法 中 不 是 测定 铁 的 是 ( je 

A. 高 效 液 相 色 谱 法 B. 原子 吸收 光谱 法 

С. ЗЕЯ D. 磺 基 水 杨 酸 比 色 法 


17. 邻 非 嘿 啉 比 色 法 测定 葡萄 酒 中 的 铁 时 ， 试 样 经 处 理 后 ,， 试 样 中 的 三 价 铁 
离子 在 酸性 条 件 下 被 ( ) ая Ив, ЗЕЕ АЛЕ НУ 
物 ， 比 色 测 定 。 

А. КВ В. ЗБ С. Н D. 氨基 水 杨 酸 

18. 邻 非 嘿 啉 比 色 法 测定 葡萄 酒 中 的 铁 时 ， 试 样 经 处 理 后 ,， 试 样 中 的 三 价 铁 
离子 在 酸性 条 件 下 被 还 原 为 二 价 铁 离子 ,与 邻 非 哩 啉 生成 ( ) 的 络 合 物 ， 
比 色 测定 。 

А. ВТ B. ИЕ, С. kG, р. 亮 绿色 

19. 邻 非 嘿 啉 比 色 法 测定 葡萄 酒 中 的 铁 时 ， 试 液 的 pH 对 显 色 影 响 较 大 ， 必 
须 严格 控制 pH 在 ( ) 再 加 显 色 剂 。 

A. 1~2 B. 3~4 C. 4~5 D. 7~9 

20. 磺 基 水 杨 酸 比 色 法 测定 葡萄 酒 中 的 铁 时 , 在 ( ) 条 件 下 ， 二 价 铁 离 



































子 能 被 迅速 氧化 为 三 价 铁 离子 ， 与 磺 基 水 杨 酸 结合 生成 稳定 的 络 合 物 ， 比 色 测 
定 。 
А. ЯЙ В. 强酸 性 C.， 弱 碱 性 D. 强 碱 性 





21. 三 价 铁 离 子 能 与 磺 基 水 杨 酸 作用 生成 多 种 络 合 物 , 在 pH 为 ( ) 
时 ， 形 成 紫 褐色 的 络 合 物 。 




















А. 1.8~2.5 B. 4~8 С. 8-11.5 D. 大 于 12 

22. АВЕ 6, ЕЈ 9 ИЯ ЧР ВУЗЕ, Л ОО Н Е <). 
А. 消除 干扰 В. 用 作 还 原 剂 С. 用 作 提 取 剂 р. АМЕР 
23. 测定 白酒 中 鳃 含量 时 可 以 采用 (О). 

А. Е B， 过 碘 酸 钾 比 色 法 

С. ВОК Е D. ЗВЕНЕ 


24. 测定 白酒 中 的 锰 含 量 时 ， 样 品 经 消化 处 理 后 ， 在 酸性 介质 条 件 下 ， 其 中 
的 二 价 锰 被 氧化 剂 过 矶 酸 钾 氧化 成 ( ) 而 呈 紫 色 ， 比 色 测 定 。 

А. = В. ШИ С. ВИ D. СИ 

25. 氧化 钙 是 衡量 黄酒 品质 的 重要 指标 ， 国 家 标准 中 规定 ， 黄 酒 中 氧化 钙 的 
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含量 应 小 于 或 等 于 ( ) 。 

А. 1.0g/L В. 5. 06/1. С. 8. Ови. D. 10. 05/1, 

26. 原子 吸收 光谱 法 测定 黄酒 中 氧化 钙 的 含量 中 ， 测 定时 加 入 ( ) 可 以 
消除 磷酸 盐 的 干扰 。 

А. 铁 氰 化 钾 溶 液 В. 氯化镁 溶液 С. ЕЙ р. РАЯ 

27. EDTA 法 测定 黄酒 中 氧化 钙 的 含量 时 ， 试 样 中 若 有 镁 离子 也 能 与 EDTA 
生成 络 合 物 使 测定 结果 偏 高 ， 测 定时 加 入 氧 氧化 钠 深 液 使 溶液 的 pH ( s 
使 镁 离子 生成 氢 氧 化 镁 沉 演 ， 再 加 入 钙 指 示 剂 可 以 消除 镁 离子 的 干扰 。 

А. <2 B. <8 С. 210 D. >12 

28. EDTA 法 测定 黄酒 中 氧化 钙 的 含量 时 ， 锰 、 铁 、 铜 等 离子 会 发 生 干 扰 ， 
需 加 入 ( ) ， 做 掩蔽 剂 。 





А. Е В. 三 乙醇 胺 С. 硫化 钠 р. 以 上 都 是 
29. 黄酒 中 氧化 钙 的 检测 可 选用 (С). 

А. 分 光 光 度 计 B. 气相 色谱 仪 

С. 原子 吸收 光谱 仪 D. 原子 奖 光 光谱 仪 


30. 火焰 温度 较 高 且 具 有 氧化 性 的 火焰 是 (””)。 

А. ВОКЕА В. ИЕА С. 化 学 计量 火焰 D. 以 上 都 是 
31. 火焰 温度 较 低 且 具 有 还 原 性 的 火炮 是 (  )。 

А. ВОКЕА B. ИЕА С. 化 学 计量 火焰 D. 以 上 都 是 
32. 样品 在 转移 、 落 发 过 程 中 发 生物 理 变 化 引起 的 干扰 是 ( ) 。 

A. 背景 吸收 B. 光谱 干扰 С. 基体 干扰 D. 化 学 干扰 
33. 由 于 非 原 子 性 吸收 对 待 测 元 素 产生 的 干扰 是 ( ” )。 


А. 背景 吸收 B. 光谱 干扰 С. 基体 干扰 D. 化 学 干扰 

34. 由 待 测 元 素 与 其 他 组 分 之 间 发 生化 学 作用 产生 的 干扰 是 〈 ) 。 

А. 背景 吸收 В. 光谱 干扰 С. 基体 干扰 D. 化 学 干扰 

35. 电离 属于 ( ) 。 

А. 背景 吸收 B. 光谱 干扰 С. 基体 干扰 D. 化 学 干扰 

36. 背景 吸收 属于 ( )。 

A. 化 学 干扰 B. 光谱 干扰 С. 基体 干扰 D. 以 上 都 不 是 

37. 火焰 中 基态 原子 密度 最 大 的 区 域 是 在 燃烧 需 狭 颖 口上 方 ( ) 处 。 

A. 6 -12mm В. 12 ~ 18 тт С. 18 ~ 24 пт D. 1 ~6mm 

38. 用 火焰 原子 吸收 法 测定 元 素 含量 时 ， 原 子 化 器 的 温度 越 高 ， 则 灵敏 度 
( ) 。 

А. 越 高 В. ЖИК 


С. 不 变 D. 不 一 定 ， 跟 不 同 元 素 有 关 
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39. 原子 吸收 分 光 光 度 计 中 ， 将 空心 阴极 灯 发 射 的 未 被 待 测 元 素 吸 收 的 特征 
谱 线 与 邻近 谱 线 分 开 的 部 件 是 ( ) 。 





A， 单 色 器 В. 外 光路 系统 С. 预 混合 室 D. 雾 化 器 
40. 原子 吸收 光谱 位 于 光谱 的 а 

А. 紫外 光 区 B. 可 见 光 区 

С. 紫外 和 可 见 光 区 D. 红外 光 区 


第 五 单元 ”啤酒 的 检验 
根据 食品 检验 工 的 国家 职业 标准 ， 啤 酒 的 考核 内 容 (高 级 工 ) 主要 有 原子 
吸收 分 光 光 度 计 的 使 用 方法 ， 具 体 包 括 以 下 3 个 方面 : 
1. 能 对 啤酒 中 的 重金 属 进行 测定 。 
2. 能 对 啤酒 中 的 苦味 质 进行 测定 。 
3. 能 对 啤酒 中 的 铅 进行 测定 。 


一 、 判 断 题 (对 的 打 v ， 错 的 打 x) 
( ) 1 啤酒 花 中 的 苦味 物质 来 自 于 啤酒 花 中 的 a- 酸 、B- 酸 及 其 氧化 降 


( )2. 啤酒 苦味 物质 检测 主要 是 指 测 啤酒 中 的 w- 酸 的 含量 。 

( )3 只 有 在 啤酒 酸化 后 ， 异 辛 烷 才 能 将 啤酒 中 的 苦味 物质 萃取 出 来 。 

( ) 4. 测定 啤酒 中 昔 味 质 含量 时 ， 加 入 辛 醇 的 目的 是 抑制 泡沫 的 产生 ， 
因为 泡沫 中 存在 苦味 物质 ， 若 泡沫 残留 在 瓶 壁 上 会 使 测定 结果 偏 低 。 

( )5. 酸化 的 啤酒 加 异 辛 烷 后 要 振荡 乳化 彻底 才能 保证 检测 结果 的 准确 
Ps 

( )6 高 效 液 相 色谱 法 测定 啤酒 中 的 苦味 质 时 ， 经 过 洗 脱 液 A、B、C 
分 别 吸附 与 解脱 后 ， 用 甲醇 定 容 作为 待 测试 样 。 

( )7 高 效 液 相 色 谱 法 测定 啤酒 中 的 苦味 质 时 ， 应 用 异 a- 酸 标 样 进行 
校准 。 

( )8. 测定 啤酒 中 苦味 质 样品 应 先 除 气 后 再 测定 。 

( )9. 石墨 炉 原 子 吸 收 光谱 法 原子 化 过 程 有 四 个 阶段 ， 分 别 为 干燥 、 灰 
化 、 原 子 化 、 净 化 。 

( ) 10. 铁 离子 是 啤酒 中 酵母 生长 发 育 所 必需 的 金属 离子 ， 因 此 越 多 越 
好 。 

( ) 11. 清 酒 灌 装 以 后 若 铁 离 子 含量 过 高 ， 会 使 啤酒 产生 铁 腥 味 。 

( ) 12. 糖化 过 程 中 ， 千 铁 离 子 含量 较 高 ， 会 抑制 糖化 过 程 的 进行 ， 加 
深 麦 汁 的 色 度 。 
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) 13. 测定 啤酒 中 的 铁 时 ， 应 取 除 气 并 过 滤 的 20% 的 啤酒 。 
) 14. 比 色 法 测定 啤酒 中 的 铁 ， 加 入 显 色 剂 〈 邻 菲 鹃 啉 ) 后 应 立即 测 














15. 原子 吸收 法 测定 啤酒 中 的 铁 ， 应 采用 标准 加 入 法 测定 。 
16. 邻 菲 喝 啉 法 测 铁 时 ， 加 入 盐酸 产 胺 是 为 了 防止 Fe “氧化 成 





( ) 17. Н а ЈАТ Н 22 BR, АСГ ЛАА EJ S r 

否 含有 铅 ， 必 要 时 需 进 行 纯 化 处 理 。 

( ) 18. и се 

( ) 19. 原子 吸收 分 光 光 度 法 测定 金属 含量 时 ， 被 测 元 素 的 灵敏 度 和 准 
确 度 在 很 大 程度 上 取决 于 原子 化 系统 。 

( ) 20. 释放 剂 是 指 能 与 干扰 元 素 形 成 更 稳定 或 更 难 挥发 的 化 合 物 而 释 
放 被 测 元 素 的 试剂 ， 加 入 释放 剂 可 以 排除 化 学 干扰 。 

( ) 21. 石墨 炉 原 子 吸收 的 分 析 过 程 包括 干燥 、 灰 化 和 原子 化 三 个 阶段 。 

( ) 22. 石墨 炉 原 子 吸 收 光谱 仪 的 石墨 管 的 加 热 方式 为 横向 加 热 和 纵向 
加 热 两 种 。 

( ) 23. 原子 吸收 分 光 光 度 法 测定 铁 时 ， 测 量 前 应 检查 仪器 是 否 液 封 ， 
如 未 液 封 ， 则 加 莹 馏 水 进行 液 封 。 

( ) 24. 原子 吸收 分 光 光 度 法 测定 铁 时 ， 测 量 前 应 先 用 去 离子 水 吸 喷 ， 
进行 仪器 管 路 清洗 。 

( ) 25. 原子 吸收 分 光 光 度 计 使 用 时 ， 开 机 顺序 为 先 开 空气 压缩 机 ， 再 
Жа, ТЕЕ, 

( ) 26. ОКОЛ Н, ИЕ ЖЕ НУ, BLOG ZE 
气压 缩 机 ， 关 闭 主机 电源 。 

( ) 27. 原子 吸收 分 光 光 度 计 使 用 时 ， 点 火 的 顺序 为 先 开 助燃 气 ， 后 开 
燃气 ; 关闭 时 ， 先 关 燃 气 ， 后 关 助 燃气 。 

( ) 28. 原子 吸收 分 光 光 度 计 测 定时 ， 测 量 顺 序 应 为 标准 溶液 从 低 浓度 
到 高 浓度 。 


、 单 项 选择 题 (将 正确 答案 的 序号 填 入 括号 内 ) 


1. 啤酒 中 苦味 的 主要 来 源 为 ( ) 。 

А. а- В. В-# С. Я a- 酸 D. 异 B- 酸 

2. 比 色 法 测定 啤酒 中 苦味 质 的 含量 时 ， 对 于 酸化 后 的 啤酒 ， 可 用 ( ) 
某 取 其 苦味 物质 后 比 色 测 定 。 

А. яз В. 辛 醇 C. 丙酮 р. 三 氧 甲烷 
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3. 比 色 法 测定 啤酒 中 将 味 质 的 含量 时 ， 加 泣 醇 的 目的 ( ) 。 

А. 抑制 泡沫 产生 В. И С. 催化 剂 D. ЕС] 
4. 比 色 法 测定 啤酒 中 苦味 质 的 含量 时 ， 测 定 波长 为 ( ) 。 

A. 400nm B. 275nm C. 625nm D. 234nm 
5. 百味 物质 测定 时 啤酒 需 先 经 ( ) 。 

A， 酸 化 В. 碱 化 С. 18 р. 除 气 
6. 欧洲 啤酒 协会 推荐 的 将 味 物质 测定 的 方法 是 ( ) 。 

А. 紫外 分 光 光 度 法 B. 重量 法 С. 旋光 法 D. 电导 法 
7. 啤酒 中 苦味 物质 测定 时 ， 啤 酒 酸 化 所 加 盐酸 的 浓度 是 ( ) 。 
А. 2mol/L B. 3mol/L C. Smol/L D. 6mol/L 
8. 高 效 液 相 色 谱 法 测定 啤酒 中 的 苦味 质 时 ， 将 其 中 的 异 a- 酸 分 离 为 


( ) ,并 吸附 到 固定 相 上 ， 将 其 有 选择 的 洗 脱 下 来 ， 用 高 效 液 相 色 谱 仪 测定 。 

А. УЕ В. НЕА С ЯР р. 以 上 都 是 

9. 高 效 液 相 色谱 法 测定 啤酒 中 的 苦味 质 时 ， 吸 附 与 解脱 步 又 中 使 用 的 洗 脱 
液 A 为 ( ) 。 

A. 甲醇 B. (100 +2) 水 一 磷酸 

С. (50 +50 +0.2) 水 一 甲醇 一 磷酸 0. (100 +0.1) 甲醇 一 磷酸 

10. 高 效 液 相 色谱 法 测定 啤酒 中 的 知味 质 时 ， 吸 附 与 解脱 步骤 中 使 用 的 洗 脱 
液 B 为 ( J) 

А. 甲醇 B. (100+2) 水 一 磷酸 

С. (50 +50 +0.2) ХНА О. (100 +0.1) 甲醇 一 磷酸 

11. 高 效 液 相 色谱 法 测定 啤酒 中 的 苦味 质 时 ， 吸 附 与 解脱 步骤 中 使 用 的 洗 脱 
液 C 为 ( Ja 

А. 甲醇 В. (100+2) 水 一 磷酸 

С. (50 +50 +0.2) 水 一 甲醇 一 磷酸 0. (100 +0.1) 甲醇 一 磷酸 

12. 高 效 液 相 色 谱 法 测定 啤酒 中 的 苦味 质 时 ， 经 过 样品 处 理 和 吸附 与 解脱 后 
进行 校准 ， 校 准 的 方法 为 〈 5а 

А. 测定 试 样 前 进 标 样 20pL 两 次 ， 取 两 次 校正 因子 的 平均 值 

В. 测定 试 样 前 进 标 样 20uL 四 次 ， 取 四 次 校正 因子 的 平均 值 
С. 测定 试 样 后 进 标 样 20uL 四 次 ， 取 四 次 校正 因子 的 平均 值 
D. 测定 试 样 前 进 标 样 20wL 两 次 ， 测 定 试 样 后 再 进 标 样 20kL 两 次 ， 取 四 次 























校正 因子 的 平均 值 
13. 二 乙 基 二 硫 代 氨基 甲酸 钠 法 测定 铜 的 波长 是 〈 Зв 
А. 400nm В. 420nm С. 440пт D. 460nm 


14. 二 乙 基 二 硫 代 氨 基 甲 酸 钠 法 测定 铜 的 pH 条 件 是 ( ) 。 
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А. 酸性 溶液 В. 中 性 溶液 С. 碱 性 溶液 D. 无 要 求 
15. DDTC 是 ( ) 的 简称 。 
А. СУК М В. 二 乙 基 二 硫 代 氨 基 甲 酸 钠 
C. 乙 二 腕 四 乙酸 二 钠 D. 乙酸 一 乙酸 钠 





16. 二 乙 基 二 硫 代 氮 基 甲 酸 钠 法 测定 铀 时， 加 入 柠檬 酸 锭 是 为 了 排除 ( ) 
的 干扰 。 

A. 铁 В. я С. h D. #Ë 

17. 铁 离 子 作 为 啤酒 酵母 生长 发 育 所 必需 的 金属 离子 ， 在 啤酒 发 酵 中 起 重要 
的 作用 ， 但 是 知 清 酒 灌 装 后 铁 含 量 过 高 ， 会 加 速 啤酒 的 氧化 混浊 ， 因 此 ， 优 质 的 
成 品 啤酒 中 铁 离 子 含量 不 可 超过 ( ) 。 

А. 0. 105/1. В. 0.20mg/L С. 0.30mg/L D. 0. 50mg/L 

18. 比 色 法 测定 啤酒 中 的 铁 时 , 在 pH= ( ) 条 件 下 ， 低 价 铁 离子 与 邻 
非 嘿 啉 生成 稳定 的 配合 物 ， 比 色 测 定 。 

A. 2~4 B. 3~9 C. 6~10 D. 9~12 

19. 比 色 法 测定 啤酒 中 的 铁 时 ， 在 一 定 条 件 下 ， 低 价 铁 离子 与 邻 菲 嘿 啉 生成 
( ) 稳定 的 配合 物 ， 比 色 测 定 。 





А. 橘红 色 В. 酒 红色 С. е, D. 棕色 
20. 比 色 法 测定 啤酒 中 的 铁 时 ， 测 定 的 波长 为 〈 ) 
А. 280nm B. 420nm C. 505nm D. 660nm 


21. 原子 吸收 法 测定 啤酒 中 的 铁 时 ， 将 啤酒 试 样 中 的 铁 直 接 导入 原子 吸收 分 
光 光 度 计 ， 使 其 在 火焰 中 被 原子 化 ， 基 态 原子 的 铁 吸收 特征 波长 ( ) 的 光 ， 
测 其 吸光 度 求 得 铁 含量 。 

A. 248. 3nm B. 420nm C. 505nm D. 660nm 

22. 测定 来 时 为 了 使 来 保持 氧化 态 ， 避 人 免 求 挥发 损失 ,在 消化 样品 时 ， 
( Ж 

A. 硝酸 B. 硫酸 С. 高 氧 酸 D. 以 上 都 是 

23. 冷 原子 吸收 光谱 法 是 基于 元 素 汞 在 室温 不 加 热 条 件 下 可 挥发 成 来 蒸气 ， 
并 对 波长 (  ) 的 紫外 线 有 强烈 吸收 ， 一 定 范围 内 ， 和 的 浓度 和 吸收 值 成 正 
比 。 











А. 253. 77nm В. 284. 3nm С. 238. 4 пт D. 355 пм 
24. 二 硫 脉 比 色 法 测 铅 时 ， 为 了 消除 金属 离子 的 干扰 ， 应 加 入 ( Ja 
А. 15026 В. ЖИК С. М р. 以 上 都 是 


25. 二 硫 逐 比 色 法 测 铬 时 产生 的 废 氰 化 钊 ， 在 排放 前 应 加 ( ) 降低 毒 


А. 氧 氧 化 钠 和 硫酸 亚 铁 B. 盐酸 和 硫酸 亚 铁 
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С. 氧 氧 化 钠 D. 盐酸 

26. 原子 吸收 分 光 光 度 计 使 用 的 空心 阴极 灯 属 于 ( je 

A， 连 续 光 源 B， 锐 线 光 源 C. 照明 光源 D. 天 然 光 源 
27. 易 离 解 、 易 电离 元 素 的 碱 金 属 的 原子 化 一 般 选 用 ( 5 

A， 富 燃 火 焰 B. 贫 燃 火焰 C， 以 上 均 可 D. 以 上 都 不 是 
28. 原子 灾 光 仪器 要 求 光 源 、 原 子 化 器 和 检测 器 三 者 处 于 ( ) 状态 。 
А. 直角 B， 直 线 C. 正三 角 D. 任意 

29. 火焰 原子 吸收 光谱 法 使 用 的 火焰 类 型 有 ( ) 。 

A. 3 种 B. 4 种 C. 5 种 D. 6 种 


30. 原子 吸收 光度 法 的 背景 干扰 主要 表现 为 ) 形式 。 

А. 火焰 中 被 测 元 素 发 射 的 谱 线 В. 火焰 中 干扰 元 素 发 射 的 谱 线 

С. 火焰 产生 的 非 共 振 线 D. 火焰 中 产生 的 分 子 吸 收 

31. 原子 吸收 分 光 光 度 法 测定 金属 含量 时 ， 被 测 元 素 的 灵敏 度 和 准确 度 在 很 
大 程度 上 取决 于 ( ) 5 

A. 空心 阴极 灯 B. 火焰 С. 原子 化 系统 р. 分 光 系 统 

32. 原子 吸收 光谱 法 中 的 基体 效应 干扰 可 采用 ( ) 方法 消除 。 

A， 加 入 释放 剂 B. 加 入 保护 剂 C. 加 入 缓冲 剂 р. 标准 加 入 法 

33. 在 高 温 下 ， 把 被 测 元 素 的 氧化 物 或 其 他 类 型 物 热 解 和 还 原 成 自由 原子 蒸 
气 ， 这 是 石墨 炉 加 热 的 ( ) 阶段 。 

А. 干燥 В. 雾 化 С. 灰 化 D. 原子 化 

34. 释放 剂 是 指 能 与 干扰 元 素 形成 更 稳定 或 更 难 挥发 的 化 合 物 而 释放 被 测 元 
素 的 试剂 ， 如 加 入 ( ) ， 可 以 消除 磷酸 盐 、 铝 对 钙 镁 的 干扰 。 








А. ЖЕ В. ЯЗ С. 铁 盐 D. #H#k 
35. 火焰 原子 吸收 光谱 原子 化 器 的 构成 不 包括 ( ) 。 

А. 19509 B， 预 混合 室 С. 燃烧 器 D. 石墨 锥 
36. ион, СЕ ( J: 

А. 燃气 一 助燃 气 В. #R С. 燃气 р. ВКА 


第 六 单元 ”饮料 的 检验 
根据 食品 检验 工 的 国家 职业 标准 ， 高 级 工 的 考核 内 容 (饮料 部 分 ) 主要 有 
细菌 鉴定 的 基本 知识 、 原 子 吸收 分 光 光 度 仪 的 使 用 方法 ， 具 体 包括 以 下 6 个 方 
面 ; 
1. 能 对 饮料 中 的 铅 、 铜 、 砷 、 锡 、 钾 、 钠 、 钙 、 镁 、 锌 进行 测定 。 
2. 能 对 饮料 中 的 致 病菌 、 商 业 无 菌 进 行 测定 。 
3. 能 对 饮料 中 的 维生素 C 进行 测定 。 
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4. 能 对 饮料 的 果汁 含量 进行 测 


0. 


能 定 
5. 能 对 饮料 中 的 茶 多 酚 进 行 测定 。 
能 对 饮料 中 的 咖啡 因 进行 测定 


о 














о 


一 、 判 断 题 (对 的 打 v ， 错 的 打 x ) 






































( ) 1. 饮料 中 常见 的 抗 氧化 剂 有 抗坏血酸 、 抗 坏 血 酸 钠 ， 以 及 异 抗 坏 血 
酸 、 异 抗 坏 血 钠 。 

( )2. 饮料 中 锡 的 定性 鉴定 可 用 磷 钼 酸 馈 滤 纸 ， 滴 加 样品 消化 液 是 否 显 
蓝 色 来 判定 。 

( )3. АТАС МН ТАЕ ИОВ И КВН, ЗАСА 
冲 溶液 的 浓度 ， 显 色 后 溶液 的 吸光 度 也 会 发 生变 化 。 

( )4 没食子 酸 乙 酯 比 色 法 测定 饮料 中 茶 多 酚 时 ， 用 没食子 酸 乙 酯 作为 
比 色 标 准 。 

( )5. 茶 荔 酮 比 色 法 测定 锡 时 ， 在 弱酸 性 环境 中 四 价 锡 离子 与 茶 劳 酮 形 


成 微 溶性 的 橙 红 色 络 合 物 ， 应 在 保护 性 胶体 存在 下 与 标准 系列 比较 定量 。 


0. 


7. 
) 8. 
9. 


结果 。 


有 影响 。 


) 13. 
14. 

. 测 砷 时 ， 导 气管 中 塞 有 乙酸 铅 棉花 是 为 了 吸收 砷 化 氢气 体 。 

. 二 乙 基 二 硫 代 氮 基 甲酸 钠 法 测定 铀 时， 一般 样品 中 存在 的 主要 


17. 
18 





测 砷 时 ， 测 砷 瓶 各 连接 处 都 不 能 漏 气 ， 和 否则 结果 不 准确 。 
砷 斑 法 测 砷 时 ， 砷 斑 在 空气 中 易 褪 色 ， 没 法 保存 。 

二 硫 脉 比 色 法 测定 铅 含 量 时 ， 用 普通 蒸馏 水 就 能 满足 实验 要 求 。 
二 硫 逐 比 色 法 测定 铅 的 灵敏 度 高 ， 故 所 用 的 试剂 及 溶剂 均 需 检查 




















， 必 要 时 需 经 纯化 处 理 。 
(0) 10. 
( )ll. 


二 硫 腔 是 测定 铅 的 专 一 试剂 ， 测 定时 没有 其 他 金属 离子 的 干扰 。 
二 硫 腔 比 色 法 测定 锌 时 ， 加 入 硫 代 硫酸 钠 是 为 了 消除 其 他 金属 


. 用 火焰 原子 吸收 分 光 光 度 法 分 别 测定 K* 和 Na* ， 可 以 得 到 较 好 


测定 饮料 中 的 咖啡 因 时 ， 在 样品 干 过 滤 时 弃 去 前 过 滤液 ， 对 实 


测 砷 时 ， 由 于 锌 粒 的 大 小 影响 反应 速度 ， 所 以 所 用 锌 粒 小 一 致 。 


高 锰 酸 钾 滴 定 法 测定 钙 含 量 是 在 酸性 环境 中 进行 的 。 


) 

) 18. 二 硫 脏 比 色 法 测定 锌 含量 是 在 碱 性 条 件 下 进行 的 ， 加 入 硫 代 硫 
Ж Л у ГВЕН, №, ТАЕ НИЈЕ А АЈ 
) 19. 





二 乙 基 二 硫 代 氮 基 甲 酸 钠 法 测定 铜 含量 是 在 酸性 条 件 下 进行 的 。 
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而 吡啶 偶 氮 间 茶 二 酚 比 色 法 测定 铜 含量 则 是 在 碱 性 条 件 下 进行 的 。 

( ) 20. 二 硫 脏 比 色 法 测定 铅 含量 是 在 酸性 条 件 下 进行 的 。 加 入 柠檬 酸 
饺 、 氰 化 钾 等 是 为 了 消除 铁 、 铜 、 锐 等 离子 的 干扰 。 

( ) 21. 原子 吸收 分 光 光 度 计 的 检 出 极限 数值 越 小 ， 仪 器 的 噪声 越 小 ， 
灵敏 度 越 高 。 

( ) 22. 锌 标准 溶液 的 配制 中 ， 基 准 物 锌 应 首先 加 入 浓 氨 氧化 钠 来 溶解 。 

( ) 23. 沙门 氏 菌 的 形态 特征 是 革 兰 氏 阳 性 杆菌 ， 无 芽孢 ， 无 蔷 膜 ， 多 
онл, ЈЕ. 

( ) 24. 志 贺 氏 菌 的 形态 特征 是 革 兰 氏 阴 性 球菌 ， 无 芽孢 ， 无 莱 膜 ， 无 
ШЕЕ, 228], 6. 

( ) 25. 沙门 氏 菌 属 革 兰 氏 染色 呈 阳 性 。 

( ) 26. 原子 吸收 分 光 光 度 法 中 ,石墨 炉 原子 化 灵敏 度 低 、 重 现 性 好 。 

( ) 27. 食品 中 微量 元 素 的 测定 方法 ， 主 要 有 原子 吸收 光谱 法 、 分 光 光 
度 法 、 原 子 奕 光 光 谱 法 、 极 谱 法 和 离子 选择 性 电极 分 析 法 。 

( ) 28. 血 铅 在 0. 99mg/L 时 相对 安全 ， 当 大 于 这 个 量 时 会 发 生 铅 中 毒 。 

( ) 29. 铅 中 毒 的 危害 主要 表现 在 对 神经 系统 、 血 液 系统 、 心 血管 系统 、 
骨骼 系统 等 终身 性 的 伤害 ， 严 重 的 可 以 引起 死亡 。 

( ) 30. 含 铁 试 样 经 湿 法 消化 后 ， 导 入 原子 吸收 分 光 光 度 计 中 ， 经 火焰 
原子 化 后 ， 铁 原子 吸收 348. 3nm 的 共振 线 ， 其 吸收 量 与 其 含量 成 正比 ， 与 标准 
系列 比较 定量 。 

( ) 31. 含 铜 试 样 经 处 理 后 ， 导 入 原子 吸收 分 光 光 度 计 中 ， 经 石墨 炉 或 
火焰 原子 化 器 原子 化 后 ， 吸 收 224. 8nm 共振 线 ， 其 吸收 值 与 铜 含量 成 正比 ， 与 
标准 系列 比较 定量 。 

( ) 32. 硫 氰 酸 钾 法 测定 食品 中 铁 含量 的 原理 . 在 碱 性 条 件 下 ， 二 价 铁 
与 硫 握 酸 钙 作用 生成 血红 色 的 硫 氰 酸 铁 络 合 物 ， 颜 色 深浅 与 铁 离 子 浓度 成 正比 。 

( ) 33. 标准 曲线 法 仅 适 用 于 组 成 简单 或 无 共存 元 素 干 扰 的 样品 ， 分 析 
同类 大 批量 样品 简单 、 快 速 ， 但 基体 影响 较 大 。 

( ) 34. 吸光 溶液 的 最 大 吸收 波长 与 溶液 浓度 无 关 。 

( ) 35. 食品 中 锡 的 定性 鉴定 可 用 磷 钼 酸 铵 滤纸 ， 滴 加 样品 消化 液 是 否 
显 蓝 色 来 判定 。 

( ) 36. 溶血 性 链球 菌 系 革 兰 氏 阳性 球菌 ， 呈 链 状 排列 ， 链 长 短 不 一 ， 
短 者 由 4 ~8 个 细胞 组 成 ,长 者 20 ~30 个 ， 不 形成 芽孢 ， 无 鞭毛 不 能 运动 。 

( ) 37. 伤寒 杆菌 有 甲酸 解 氢 酶 ， 它 不 仅 能 分 解 和 葡萄 糖 ， 还 能 分 解 乳 糖 。 

( ) 38. ИИ А. 

( ) 39. 做 霉菌 及 酵母 菌 计 数 ， 样 品 稀释 时 ， 用 灭 菌 吸 管 吸 取 1: 10 稀释 
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液 10mL 注入 无 菌 试管 中 ， 另 用 橡皮 乳头 吸管 反复 吹 吸 50 次 ， 使 霉菌 孢子 散 开 。 
( ) 40. 蔷 膜 是 沙门 氏 菌 的 特殊 结构 。 
( ) 41. 柠檬 酸 盐 试 验 阳 性 ， 是 因为 细菌 能 利用 柠檬 酸 盐 作为 唯一 的 碳 
源 。 
( ) 42. РГУ ЕЕ 2 2 ОВНА, 29, 23619, 多 
ВОН, ЕЕ, 
( ) 43. АРНЕ АЕ дей >: ВНЕС ИТ, 624, СЗ, 无 
ЙБ, 225), НИЕ, 
( ) 44. 葡萄 球菌 属 的 形态 特征 是 革 兰 氏 阴 性 球菌 ， 无 芽孢 ， 一 般 不 形 
Зи, НИЕ. 
( ) 45. 链球 菌 的 形态 特征 是 革 兰 氏 阳 性 ， 呈 球形 或 卵 圆 形 ， 不 形成 芽 
#, РЕ, ， 不 运动 。 
( ) 46. 葡萄 球菌 的 培养 条 件 是 营养 要 求 较 高 ， 在 普通 培养 基 上 生长 不 














良 。 
( ””) 47. 链球 菌 的 培养 条 件 是 营养 要 求 不 高 ， 在 普通 培养 基 上 生长 良好 。 
( ) 48. 志 痪 氏 落 能 发 酵 葡 萄 糖 产 酸 产 气 ， 也 能 分 解 磺 糖 、 水 杨 素 和 她 
糖 。 








( ) 49. 沙门 氏 落 能 发 酵 葡 萄 糖 产 酸 产 气 ， 也 能 分 解 磺 糖 、 水 杨 素 和 和 乳 


( ) 50. М. R 试验 时 ， 甲 基 红 指示 剂 星 红色 ， 可 判断 为 阴性 反应 ; 呈 黄 
色 ， 则 可 判断 为 阳性 反应 。 
) 51. 沙门 氏 菌 属 革 兰 氏 染色 呈 阳 
) 52. 志 贺 氏 菌 属 革 兰 氏 染 色 呈 阴 
) 53. 葡萄 球菌 属 革 兰 氏 染色 呈 阴性 。 
) 54. 葡萄 球菌 属 革 兰 氏 染色 呈 阳性 。 
) 55. 在 测定 饮料 中 的 咖啡 因 时 ， 高 效 液 相 色 谱 的 流动 相 是 甲醇 和 水 。 
) 
) 
) 


性 。 
性 。 








56. 用 高 效 液 相 色谱 测定 饮料 中 的 咖啡 因 时 的 检测 波长 是 272nm。 
57. 用 高 效 液 相 色谱 测定 饮料 中 的 咖啡 因 时 采用 的 是 Cis 柱 。 

58. 乙醚 菜 取 法 测定 蔬 计 饮料 中 工 -抗坏血酸 时 ， 乙 酸 层 中 刚 呈 现 玫 
瑰 红 色 为 滴定 终点 。 


二 、 单 项 选择 题 (将 正确 答案 的 序号 填 入 括号 内 ) 


1. 依据 《饮料 通用 分 析 方 法 》>， 果 蔬 汁 饮料 中 的 工 - 抗 坏 血 酸 的 测定 方法 为 
( )° 
А. АБН B. Же с. 乙醚 萃取 法 р. 气相 色谱 法 


ИМ М м м м м м м 
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2. 测定 出 口 饮 料 中 维生素 C 的 标准 方法 是 ( ) 。 



















































































А. 乙醚 菜 取 法 В. Ш С. Же р. 气相 色谱 法 

3. 测定 饮料 中 维生素 C 时 ， 为 了 防止 维生素 C 的 氧化 损失 ， 处 理 样 品 时 应 
采用 ( 人 

A. 乙酸 В. 盐酸 С. 硫酸 D. 草酸 

4. СПЕРВА Е ЕЕ ААА Н, ЯНАО, 6- B Be yE eE Л 

Z: ( уа 

А. 浅 红色 В. 玫瑰 红色 c. 无 色 D. Wí 

5. 用 乙醚 禁 取 法 测定 维生素 C 含量 时 ， 处 理 颜 色 较 深 的 样品 时 应 采取 
( ) 方 法 。 

А. 加 水 稀释 В. 加 活性 炭 处 理 C. 乙醚 抽 提 D. 以 上 都 不 是 

6. 氧化 型 2，6- 二 氧 酚 靛 酚 的 颜色 为 ( ) 5 

A. 红色 В. ИЕ, с. 绿色 р. 无 色 

7. 还 原型 2，6- 二 氧 酚 靛 酚 的 颜色 为 ( ) 。 

A. 红色 B. ww C. 绿色 D. 无 色 

8. 乙醚 某 取 法 测定 维生素 时 ， 至 醚 层 呈 ( ) 为 到 达 暂 定 终点 。 

A. 红色 В. ww С. 玫瑰 红色 D. 无 色 

9. 获 光 比 色 法 测定 饮料 中 的 维生素 C 时 ， 试 样 中 的 还 原型 抗坏血酸 经 


( ， ) 氧 化 为 脱氧 抗坏血酸 。 


А. 活性 炭 B. оа С. 三 氧化 铁 D. 硫酸 铜 

10. 荧光 比 色 法 测定 饮料 中 的 维生素 C 时 ， 试 样 中 的 还 原型 抗坏血酸 氧化 为 
脱氧 抗坏血酸 ， 与 ( ) 反应 生成 有 严 光 的 物质 。 

A. 2, 4-Е В. 邻 茶 二 胺 























С. 2，6- 二 氧 酚 靛 酚 D. 邻 二 氮 菲 

11. 荧光 比 色 法 测定 饮料 中 的 维生素 C 时 ， 空 白 试验 中 为 去 除 试 样 中 其 他 杂 
质 的 干扰 ， 使 脱氧 抗坏血酸 先 与 ( ) 反应 形成 复合 物 ， 使 之 不 能 再 与 邻 茶 
二 胺 反应 ， 以 此 减 掉 试 样 空白 。 


А. нЕ В. 乙酸 С. 硼酸 D. ВЕ 
12. 获 光 比 色 法 测定 维生素 C 的 激发 波长 为 〈 ) 。 

A. 350nm B. 365nm C. 400nm D. 430nm 
13. ЕЕ ЕЕ C ДӘ ( ) 。 

А. 345nm B. 365nm C. 400nm D. 430nm 


14.2, 4-2 Е ЕЛЕ 36 C 时 ， 试 样 中 的 还 原型 抗坏血酸 氧化 
为 脱氧 抗坏血酸 ， 与 ( ) 反应 生成 有 红色 胖 ， 比 色 测 定 。 
A. 2, 4-Е В. 邻 茶 二 胺 
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15. 可 见 分 光 光 度 法 测定 茶叶 中 茶 多 酚 的 含量 ， 是 利用 茶 多 酚 能 与 ( ) 
形成 紫 蓝 色 络 合 物 来 测定 的 。 





A. 二 价 铁 离 子 В. 三 价 铁 离子 С. 铁 原子 D. 以 上 都 是 
16. 饮料 通则 中 规定 ， 末 汁 饮料 的 果汁 ( 奖 ) 含量 必须 大 于 或 等 于 (  ”)。 
A. 5% B. 10% C. 50% D. 100% 


17. 饮料 中 果汁 含量 的 测定 中 ， 将 饮料 中 的 ( ) 种 组 分 含量 的 实测 值 与 
各 目标 准 值 的 比值 合理 修正 后 ， 乘 以 相应 的 修正 权 值 ， 逐 项 相 加 求 得 样品 中 果汁 


含量 。 
A. 6 B. 8 C. 10 D. 12 
18. ВЯ] ( ) 不 是 饮料 中 果汁 含量 测定 的 内 容 。 
А. #1 В. Д C. О р. 赖 氨 酸 


а 
19. 饮料 中 果汁 含量 的 测定 中 ,测定 总 磷 时 ， 消 化 后 的 样品 在 酸性 条 件 下 ， 
磷酸 盐 与 ( ””) 反应 呈现 黄色 ， 比 色 测 定 。 


А. 2, 4- 1260 В. НИХ 

С. 邻 茶 二 上 胺 D. Жр Ай 

20. 饮料 中 果汁 含量 的 测定 中 ， 总 磷 测 定时 ， 比 色 时 的 波长 为 〈 ) 。 
A. 238nm B. 340nm C. 400nm D. 509nm 


21. 饮料 中 果汁 含量 的 测定 中 ,测定 氨基 酸 态 氮 时 ,加 入 ( ) 以 固定 氮 
， 使 溶液 显示 酸性 ， 用 氧 氧 化 钠 标准 溶液 滴定 。 

А. 甲醛 В. С С. 乙酸 乙 酯 D. 氧化 钢 

22. 饮料 中 果汁 含量 的 测定 中 ， 测 定 ТМА, ТВ В ( ) 作用 
生成 黄 红 色 络 合 物 ， 蔡 取 后 比 色 测 定 。 





ВЕ 



































А. 2, 4-Е В. 1—6 
С. Л D. КЕРН 





23. 饮料 中 果汁 含量 的 测定 中 ， 测 定 АНУ, Л В МЕ 
用 生成 黄 红 色 络 合 物 ， 然 后 用 ( ) 萃取 后 比 色 测 定 。 



































A. 乙酸 乙 酯 B. 乙酸 丁 酯 С. 甲酸 乙 酯 D. НТ 
24. 饮料 中 果汁 含量 的 测定 中 ， 测 定 工 -有 捕 氨 酸 时 ， 比 色 时 的 波长 为 ( ja 
A. 238nm B. 340nm C. 400nm D. 509nm 





25. RH? ИЕ тн, ЗЕ АННУ, SF. ЯН, ЖЖ 
( ) ЕЯ, ЖЕЛ 2, 6-Е -4- АСНЕР И ЖЖ ЕН АСЕ ЕН Е, ВХ 
缩合 生成 黄色 橙 皮 素 查 耳 酮 ， 比 色 测 定 。 

A. 酸 В. 碱 С. 盐 D. Ж 

26. 饮料 中 果 计 含量 的 测定 中 ， 总 黄酮 测定 时 ， 比 色 时 的 波长 为 〈 Ja 
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А. 238 пт В. 340 пт С. 420nm D. 509nm 
27. 国家 标准 中 规定 ， 可 乐 型 碳酸 饮料 中 ， 咖 啡 因 的 最 大 使 用 量 应 小 于 或 等 
JO а 








А. 0.05g/kg В. 0. 15g/kg С. 0.S5g/kg D. 0. 15/ ке 
28. 咖啡 因 的 三 氯 甲 烷 溶液 对 ( ) 波长 的 紫外 光 有 最 大 吸收 。 
А. 232. Опт В. 276. Snm С. 283. 3nm D. 301.2nm 
29. 饮料 中 的 咖啡 因 利用 ( ) 将 其 提取 出 来 后 进行 比 色 测定 。 
А. ЕЖЕ В. 乙醚 С. 石油 醚 D. 四 氧化 碳 











30. 测定 茶 饮 料 中 咖啡 因 的 含量 时 ， 因 茶叶 中 含有 单 宁 、 树 脂 、 胶 质 、 和 蛋白 
质 等 ， 因 此 在 萃取 前 应 先 用 (  ) 去 除 杂 质 。 


А. ОМ, УРА В. 342, А 
C， 乙 酸 一 乙酸 钠 D. НУ, ВЕ 


31. 二 硫 脏 比 色 法 测定 铅 时 ， 加 入 柠檬 酸 狠 的 目的 ( J 

А. 与 许多 金属 离子 形成 稳定 的 络 合 物 而 被 掩蔽 

В. 防止 在 碱 性 条 件 下 碱土 金属 的 沉淀 

С. 防止 三 价 铁 离子 对 二 硫 腔 的 氧化 

D. 使 铅 与 二 硫 脉 形成 的 络 合 物 稳定 

32. 二 硫 脏 比 色 法 测定 铅 时 ， 铅 与 二 硫 脏 生成 ( ) 络 合 物 。 

A. 红色 B. 黄色 С. ww, D. 绿色 

33. к Е ВЕЛИ À ( ). ЗЕЛЕНИ pH 的 条 件 
F, НИЧЕМ, 2. ЧЕРТ, УЕ Е ueq И 





А. 氢化 钾 B. BH С. 硫 代 硫酸 钠 р. 硝酸 

34. 原子 吸收 光度 法 测定 锌 时 ，( ) 处 理 的 样品 测 得 的 锌 含量 较 低 。 
А. 硫酸 一 硝酸 法 B， 硝 酸 一 高 氧 酸 法 

С. 灰 化 法 D. 硝酸 一 硫酸 一 高 毛 酸 法 

35. 二 硫 肪 比 色 法 测定 镍 时 ， 加 入 盐酸 凑 胺 的 作用 是 ( ) 。 


A. 消除 其 他 金属 离子 的 干扰 
В. 使 锌 与 二 硫 腺 形成 的 络 合 物色 泽 稳 定 
С. 防止 三 价 铁 离 子 氧化 二 硫 逐 











D. 以 上 都 是 

36. 二 硫 脏 比 色 法 测定 锌 时 ， 锌 离子 与 二 硫 及 反应 的 pH 范围 是 ( bE 
A. 4.0 ~5.5 B. 6.5~7.5 C. 7.0 ~8.5 D. 9.0-11.0 
37. 砷 斑 法 测定 砷 时 ， 去 除 反 应 中 生成 的 硫化 氧气 体 采用 ( ) 。 

















А. 乙酸 铬 试纸 B. 省 化 汞 试纸 С. 氧化 亚 锡 D. mur 
8. 砷 斑 法 测定 砷 时 ， 生 成 的 砷 斑 是 ( ) 的 。 





[85] 
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A. 红色 В. w& (6, 

С. 黄色 或 黄 褐色 D. 绿色 

39. 银 盐 法 测定 砷 时 ， 为 了 避免 反应 过 组 或 过 激 ， 反 应 温度 应 控制 在 ( ) 
左右 。 

А. 15% В. 20% C. 256 р. 30% 


40. 二 乙 基 二 硫 代 氨基 甲酸 钠 法 测定 饮料 中 的 铜 时 ,在 ( ) 溶液 中 铜 离 
子 与 二 乙 基 二 硫 代 氨 基 甲 酸 钠 生成 棕 黄 色 络 合 物 ， 比 色 测 定 。 

A. 酸性 B. 碱 性 С. 中 性 D. 无 要 求 

41. 火焰 原子 吸收 分 光 光 度 法 测定 饮料 中 的 铜 时 ， 铜 的 共振 分 析 线 为 
( ), 

А. 286. Зпт В. 324. 8nm С. 589пт D. 285. 2nm 

42. 火焰 原子 吸收 分 光 光 度 法 测定 饮料 中 的 锡 时 ， 锡 的 共振 分 析 线 为 
( Jó 

A. 286. 3nm B. 766. Snm C. 589nm D. 285.2nm 

43. 火焰 原子 吸收 分 光 光 度 法 测定 饮料 中 的 锡 时 ， 加 入 ( ) 溶液 作为 基 
体 改 进 剂 ， 消 除 钠 的 干扰 。 

А. ЗИ B. 硝酸 С. НМ D. 酒石酸 钠 

44. 茶 劳 酮 比 色 法 测定 饮料 中 的 锡 时 , 在 ( ) 溶液 中 四 价 锡 离子 与 茶 荔 
酮 形成 橙 红色 络 合 物 ， 比 色 测 定 。 











А. 强酸 性 B. 弱酸 性 C. 强 碱 性 р. 弱 碱 性 
45. 葵 蕊 酮 比 色 法 测定 饮料 中 的 锡 时 ， 在 波长 ( ) 处 比 色 测 定 。 
А. 490nm B. 400nm C. 660nm D. 230nm 


46. ХА - МО PG ЖЕ ВЕ де ZK ЖЕ BJ BB F, HR Eje y Er 26 > 
( е 

А. 213. 8nm В. 766. Snm С. 589. Опт . 285. 2nm 

47. 火焰 原子 吸收 分 光 光 度 法 测定 饮料 中 的 钾 时 ， sos =a 
钠 盐 ， 目 的 是 ( Я 


А. 消除 电离 干扰 В. 掩蔽 干扰 离子 
С. 调节 溶液 酸碱度 D. 前 面 三 种 情况 都 不 是 


48. 火焰 原子 吸收 分 光 光 度 法 测定 饮料 中 的 钾 时 ， 钾 标准 溶液 的 配制 使 用 
(о 

А. НАЯ В. 氧化 钾 C. 钾 D. 硫酸 钾 

49. 火焰 原子 吸收 分 光 光 度 法 测定 饮料 中 的 钠 时 ， 钠 的 共振 分 析 线 为 


( Jë 
А. 213. 8nm В. 766. Snm С. 589. Опт D. 285. 2 ит 
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50. 火焰 原子 吸收 分 光 光 度 法 测定 


(о 


А. 422. 7nm В. 766. Snm 





饮料 中 的 钙 时 ,， 钙 的 共振 分 析 线 为 


С. 589nm D. 285. 2 ит 


51. 火焰 原子 吸收 分 光 光 度 法 测定 饮料 中 的 钙 时 ， 样 品 经 灰 化 后 制 成 1% 的 



































盐酸 洲 液 ， 以 ( ) 消除 阴离子 效应 ， 原 子 化 后 测定 。 

A， 硝 酸 溶液 В. НИ С 酒石酸 溶液 о. 动物 胶 溶 液 

52. 火焰 原子 吸收 分 光 光 度 法 测定 饮料 中 的 镁 ， 镁 的 共振 分 析 线 为 ( Р 

А. 422. 7nm В. 766. 5 ит С. 589 пт D. 285. 2 ит 

53. 浴血 性 链球 菌 在 血清 肉 汤 中 生长 时 ， 管 中 的 现象 是 ( ) 。 

А. 抉 状 沉淀 В. ККЕ 

С. 均匀 生长 D. 混浊 

54. 金黄 色 葡 萄 球菌 在 血 平 板 上 的 菌落 特点 是 ( Ja 

A. 金黄 色 ， 大 而 凸 起 的 圆 形 菌落 

B. 金黄 色 ， 表 面 光 请 的 圆 形 菌落 ， 周 围 有 溶血 环 

C. 金黄 色 ， 透 明 ， 大 而 凸 起 的 圆 形 菌落 

D. 白色 透明 圆 形 菌落 

55. 三 糖 铁 琼脂 斜面 属于 ( ) 培养 基 。 

А. 营养 B. 鉴别 C. 选择 D. 基础 

56. 进行 饮料 中 沙门 氏 菌 的 检验 时 ， 需 前 增 菌 时 间 是 ( 18 

А. 4h В. 6h С. 12-16 D. 18-246 

57. 溶血 性 链球 菌 是 ( ) 球菌 。 

А. Ж КНР В. 革 兰 氏 阴 性 С. 嗜 中 性 р. Е 

58. 进行 志 贺 氏 菌 分 离 时 ， 在 选择 平板 上 挑选 可 疑 志 贺 氏 菌 菌 落 接 种 于 
( ) 培 养 基 。 

А. 三 糖 铁 琼脂 В. 三 糖 铁 和 半 固 体 

С. 半 固 体 D. ЕЖЕ 

59. 某 培养 物 生 化 试验 结果 为 ，H,S + ， 靛 基质 - ， 尿 素 - КСМ-, МА 
酸 - ， 该 培养 物 可 能 是 ( 2 

А. 大 肠 杆菌 В. ИЖЕ 

C， 鼠 伤寒 沙门 氏 菌 D. 志 贺 氏 菌 

60. 已 判断 为 志 贺 氏 菌 属 的 培养 物 ， 应 进一步 做 5% 乳糖 ， 甘 露 醇 、 棉 子 糖 、 
甘油 发 醇和 ( ) 试验 。 

А. ЯН В. Е С. я р. ОМРС 

61. 某 食 品 检 出 一 培养 物 ， 其 生化 试验 结果 为 : HS - ， 靛 基质 - ， 尿 素 - ， 


КСМ - ， 需 进 一 步 做 ( 


赖 氨 酸 + , 


) 试验 。 
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A. ONPG В. НЕ С. 山梨 醇 D. 血清 学 
62. 肺炎 链球 菌 在 血 平 板 上 生长 时 ， 菌 落 周围 常 常会 出 现 溶 血 环 ， 其 特征 为 
( js 
A. 草绿 色 B. 褐色 С. 6, D. 276, 
63. ЕЛА НЕ Ka КОРНЯ ( ) 个 群 。 
A. 4 B. 5 С. 6 р. 8 
64. 下 列 细菌 中 ，H,S 阴性 的 是 ( ) 。 
A， 甲 型 副 伤 寒 沙门 氏 菌 В. СОННИ 
С. АННЕ ГРЕЯ р. РЕГ 
65. 志 贺 氏 菌 属 中 ， 下 列 哪 一 项 不 正确 ( J 
A. 抗原 为 特异 型 抗原 B. 0 抗原 为 群 特异 性 抗原 
C. 分 解 葡 萄 糖 ， 产 酸 不 产 气 D. 分 解 乳 糖 ， 产 酸 产 气 
66. 细菌 性 食物 中 毒 中 ( ) 主要 引起 神经 症状 。 
А. АРА В. BSI RE С. 葡萄 球菌 D. 肉 毒 杆菌 
67. 沙门 氏 菌 属 在 普通 平板 上 的 菌落 特点 为 《 ) 。 
А. 中 等 大 小 ， 无 色 半 透明 В. 针尖 状 小 菌落 ， 不 透明 
С. "АКИ, D. КА, ИА 
68. 沙门 氏 菌 属 〈 ) 。 
А. ЛЕ В. 不 发 酵 葡萄 糖 
С. 不 发 酵 麦 芽 糖 D. 不 发 醇 甘 露 醇 
69. 伤寒 沙门 氏 菌 ( )a 
А. 发 酵 乳 糖 ， 产 酸 产 气 В. ХЕ, РЖ 
С. ХАН, А D. ХНУ, ИА 
70. 链球 菌 中 菌落 周围 有 宽 而 透明 的 溶血 环 ， 能 产生 溶血 毒素 的 是 ( ) 。 
А. 甲 型 溶血 性 链球 菌 B. Z MY IL PEBE PRES 
C. 丙 型 链球 菌 D. 以 上 都 不 是 
71. 链球 菌 中 不 产生 涂 血 素 ， 菌 落 周 围 无 浴血 环 的 是 〈 ) 。 





А. 甲 型 溶血 性 链球 菌 B. Z M fL PEBE PRES 
С. АР D. 以 上 都 不 是 

72. 下 列 溶血 性 链球 菌 中 对 杆菌 肽 敏感 的 是 ( ) 。 

А. 甲 型 溶血 性 链球 菌 B， 乙 型 溶血 性 链球 菌 
C. 丙 型 溶血 性 链球 菌 D， 以 上 都 是 








血浆 蛋白 酶 ， 而 后 溶解 纤维 蛋白 的 是 ( 
А. 甲 型 溶血 性 链球 菌 





)。 
В. 之 型 溶血 性 链球 菌 


. 链 激 酶 试验 中 能 产生 链 激酶 激活 正常 人 体 血液 中 的 血浆 蛋白 酶 原 ， 形 成 
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C.， 丙 型 溶血 性 链球 菌 р. 以 上 都 是 

74. 检验 葡萄 球菌 的 方法 中 适用 于 检测 认为 带 有 大 量 竞争 菌 的 食品 及 其 原料 
和 未 经 处 理 的 食品 中 的 少量 葡萄 球菌 的 是 ( je 

A. 最 近似 值 (MPN) 测定 法 B. 平板 表面 计数 法 

С. 非 选择 性 增 菌 法 D. 以 上 都 是 


第 七 单元 ” 饶 头 食品 的 检验 


根据 食品 检验 工 的 国家 职业 标准 ， 鲍 头 食品 的 考核 内 容 (高 级 工 ) 主要 有 
细菌 鉴定 的 基本 知识 、 原 子 吸 收 分 光 光 度 仪 的 使 用 方法 ， 具 体 包括 以 下 两 个 方 
面 : 























对 饶 头 食品 中 的 铬 、 铜 、 砷 、 锡 、 来 进行 测定 。 
对 饶 头 食品 中 的 致 病菌 、 商 业 无 菌 进行 测定 。 


. РМ (对 的 打 v ， 错 的 打 x ) 


( ) 1. 乳糖 发 醇 管 、 硫 化 氧 培养 基 属 于 鉴定 培养 基 。 

( ) 2. 来 源 于 不 同 种 动物 的 胆 盐 作用 基本 相同 ， 配 制 培养 基 时 可 互相 蔡 
代 。 

( ) 3. 许多 致 病菌 都 要 进行 血清 学 诊断 ,诊断 血清 要 注意 有 效 期 ， 以 免 
出 现 假 阳性 或 假 阴性 。 

( ) 4. 湿热 灭 菌 121% 至 少 Smin， 干 热 灭 菌 160% 至 少 1h 

( ) 5. 采集 后 的 样品 送 到 微生物 检验 室 越 快 越 好 ， р з, 

( ) 6. ЕЕ А 562 K ТАТА ОРЕ, ЕАД 1 he, ДААРЫ АРИУ 
品种 不 得 少 于 3 о 

( ) 7. ШВ МЕЖ ВЕНУ, o а 
同 规格 者 可 合并 班次 取样 ， 但 每 班次 取样 数 不 少 于 2 ВЕ, ЗЕРРЕ ВОЛ Р 
о 













































































) 8. ИЕ В МЕНЕЕ тт А 1 个 月 后 方 可 处 理 。 

) 9. 种 植 培养 分 析 又 称 点 植 法 ， 适 用 于 粒状 或 块 状 试 样 的 全 菌 分 析 ， 
内 部 菌 分 析 。 

) 10. 表面 消毒 种 植 培 养 适 用 于 全 菌 分 析 。 

) 11. 微生物 培养 检验 中 稀释 培养 分 析 法 适用 于 菌 量 分 析 。 
) 12. 洗涤 稀释 培养 分 析 法 适用 于 全 菌 分 析 。 
) 
) 
) 





不 适 


13. 菌落 计数 是 食品 阔 量 分 析 的 主要 方法 之 一 。 
14. 微生物 稀释 培养 应 至 少 使 用 五 个 连续 的 稀释 度 。 
15. 微生物 生化 反应 是 指 用 化 学 反应 来 检测 微生物 的 代谢 产物 。 





A SS = = A / м 
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) 16. 微生物 生化 反应 不 能 作为 微生物 分 类 鉴定 的 依据 。 

) 17. 食品 微生物 检验 中 ， 常 用 血清 学 反应 来 鉴定 分 离 得 到 的 细菌。 
) 18. 沙门 氏 谓 既 能 分 解 乳 糖 ， 也 能 分 解 和 葡萄 糖 。 

) 19. 使 用 显微镜 观察 标本 时 ， 用 右 眼 观察 目标 ， 左 眼看 记录 。 
) 20. 大 肠 杆菌 只 能 分 解 乃 糖 ， 不 能 分 解 葡萄 糖 。 

) 21. 乙酰 甲 基 甲 醇 试验 是 检测 细菌 能 否 分 解 淀 粉 的 生化 试验 。 
) 

) 

) 

) 

) 


























22. 微生物 血清 学 检验 中 玻 片 凝集 法 是 一 种 定量 试验 方法 。 
23. 血清 学 技术 广泛 应 用 于 革 兰 氏 阳 性 细菌 的 检测 ， 如 沙门 氏 菌 。 
24. 时 | 唆 反 应 大 肠 杆 菌 为 阴性 ， 产 气 杆菌 为 阳性 。 
25. 硫化 氧 试验 大 肠 杆 菌 和 产 气 杆菌 均 为 阴性 。 

( 26. 钠 头 由 于 包装 和 机 械 加 工 等 污染 ， 容 易 造 成 钠 头 食品 中 铅 、 锡 、 
砷 、 隶 等 重金 属 元 素 合 量 增高 。 

( ) 27. 硝酸 + 高 氯 酸 混合 洲 液 用 于 缸 头 食品 样品 消解 时 ， 硝 酸 和 高 氯 
酸 的 体积 比 为 1:4。 

( ) 28. 原子 吸收 分 光 光 度 计 的 检 出 极限 数值 越 小 ， 仪 器 的 噪声 越 大 ， 
灵敏 度 越 低 。 

( ) 29. 未 的 测定 不 能 采用 干 灰 化 法 处 理 样 品 ， 因 为 会 引入 较 多 的 杂质 。 

( ) 30. «АЯ ЭИ ТЕ ЗА rB Н h, Wa A 2 РУ ВЕ ИУ, 
在 去 活化 回 到 基态 时 ， 吸 收 特征 波长 的 普 光 ， 其 强度 与 锡 含 量 成 正比 。 

( ) 31. ЖЕ: ih gp Sr ar, ЛИЛЛИ, УС ИЕ ИТ 
以 掩蔽 铁 离子 等 的 干扰 。 

( ) 32. 茶 荔 酮 比 色 法 测 锡 头 中 锡 含量 时 ， 消 化 的 样品 在 弱 碱 性 溶液 中 
二 价 锡 离子 与 茶 荔 酮 形成 微 溶 的 有 色 络 合 物 ， 与 标准 系列 比较 定量 。 

( ) 33. 在 酸性 溶液 中 ， 铜 离子 与 二 乙 基 二 硫 代 和 氨基 甲酸 钠 发 生 络 合 反 
应 ,其 络 合 物 不 溶 于 四 和 毛 化 磋 。 
( 

( 


ИМК М м м м м м м м м 






















































































) 34. е ГИД К Рт, ЕЛЕ , КЕСАРА 





) 35. 来 极 易 挥 发 ， 在 消化 样品 时 必须 使 和 保持 还 原 态 ， 因 此 ， 硝 酸 
应 过 量 。 
( ) 36. НЕНИЯ, 3257-57 АЕ ЛАРРИ Sie Р SH EC, 


可 与 标准 系列 比较 定量 。 

( ) 37. ЕВЕ: АО НГ, =H AS АМИ, WH 
含有 应 设法 除去 。 

( ) 38. 二 硫 脉 法 测 铅 含 量 的 灵敏 度 高 ， 分 析 之 前 应 先 对 所 用 玻璃 仪器 
用 硝酸 洗涤 。 

( ) 39. 二 硫 腺 在 空气 中 容易 被 氧化 ， 其 氧化 产物 溶 于 酸性 或 碱 性 水 游 
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液 ， 对 测定 有 干扰 。 

( ) 40. ЕВЕ 3k rh НО дА АНУ, ИЧИ Г до, ЖЖ 
在 氧化 反应 中 生成 的 碘 的 作用 。 

( ) 41. ЖИИ У rh BJ Pish, АЕ АУ SU UKA E, ВЕН 
防止 其 移出， 并 应 通风 良好 。 

( ) 42. 银 盐 法 测 铅 关中 的 总 砷 时 ,测定 结果 主要 受 酸 的 用 量 的 影响 ， 
与 锐 粒 的 规格 、 大 小 无 关 。 

( ) 43. 氧化 物 原 子 荧 光 光 度 法 既 可 以 测 铅 头 食 品 中 的 总 砷 ， 又 可 以 测 
无 机 砷 ; 而 银 盐 法 只 能 测 总 砷 ， 不 能 测 无 机 砷 。 

( ) 44. [pR r Ra ë sk rh мину, ЛАЗО чет) (1+4) 硝酸 
溶液 浸泡 24h 以 上 。 

( ) 45. ЗРЕНИЕ Вии rB ВВ, АР л ЛЕВА HH BJ #& 

































































= 

( ) 46 原子 吸收 光谱 法 中 被 测 元 素 的 分 析 线 只 能 选择 共振 吸收 线 。 

( ) 47. 在 火焰 中 易 生 成 难 解 离 的 化 合 物 及 难 熔 氧化 物 的 元 素 ， 宜 用 乙 
氧 

( 








) 48. 火焰 原子 化 法 进 样 量 过 小 会 对 火焰 产生 冷却 效应 。 
( ) 49. 原子 吸收 光谱 法 测定 时 由 于 雾 化 气体 的 压力 、 流 速 等 造成 的 干 
扰 属于 化 学 干扰 。 
( ) 50. 石墨 炉 原子 化 法 可 以 通过 在 试验 中 加 入 基体 改进 剂 减 小 电离 干 


) 51. САННИ РОТ ЖЖЕНИЕ, МБ ЗА, 








( ) 52. 原子 吸收 光谱 法 增 大 狭 颖 宽度 可 减 小 谱 线 干 扰 。 

( ) 53. 原子 严 光 光度 计 分 为 非 色散 型 和 色散 型 ， 这 两 类 仪器 结构 上 单 
色 顺 相同 ， 原 子 化 人 右 不 同 。 
( 
( 








) 54. ЗВ ии ua l СРК Кол e ВНЕ о 
) 55. ЖЕНА К Вин НУ ЛЕ h Ei ЕА, Я ЛЕ, 
ЗЕЕ ЛЕА ЕЕ АЕ АНИ я , А EJE АЕ Я МИ GE 5 
( ) 56. 商业 灭 菌 是 绝对 灭 菌 。 
( ) 57. 钠 头 食品 需 经 过 适度 的 热 杀菌 ， 使 其 不 含有 致 病 的 微生物 ， 也 
不 含有 在 通常 温度 下 能 在 其 中 繁殖 的 非 致 病 微生物 。 
( ) 58. 预定 要 输送 到 热带 地 区 (40% 以 上 ) НИКЕМ 3 rn. RQK 
无 菌 检验 时 需 在 (55 +1)% 保温 5 ~7 天 。 
( ) 59. ЗВ ими Е Р ih. ЕЕ И ЖК El JE BJ FE WE r РАНЕ 
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ТЕВЕ, 用 (3+1) ЖАКИ т, ЭРАК СЛЕТА УВЕК) 。 


密封 性 检验 。 














( ) 60. ЖЕНУ, moe kis, ЕЕ, ВОС, ВТ 





( ) 61. ИЗВНЕ РАЕМ ЕТЕ ЭЕ 










































































( ) 62. ИЗВИНЕНИЕ тр, ВЕТРЕ Ju 38 Д) 1⁄ 


、 单 项 选择 题 (将 正确 答案 的 序号 填 入 括号 内 ) 
1. 下 列 培养 基 不 属于 大 肠 杆菌 选择 培养 基 的 是 ( )。 













































































A. SS 琼脂 培养 基 B. PDA 琼脂 培养 基 

C. MAC 琼脂 培养 基 D. EMB 琼脂 培养 基 

2. 培养 基 中 琼脂 的 添加 量 一 般 为 ( jo 

А. 0.5% ~1% В. 1% -1.5% 

С. 1.5% ~2% О. 2.5% ~3% 

3. ШВ пи АЕ J S В a Е Р EK БОЕ, ЗЕНА АЕ Л” 33000 №, ЛУ HX 
у. 

А. 4 В. 5 С. 6 D. 7 

4. 3: В ин Е J S Е ye EK ВО, ЖЕЛЕ 7 95000 Bë, Jy JR 
у. 

А. 9 В. 10 C. 11 D. 12 

5. 把 头 食 品 微 生物 检验 合并 班次 取样 时 ， 并 班 总 钠 数 不 能 超过 ( ) Mo 
A. 1000 B. 5000 C. 10000 D. 20000 


6. В ВАЕ МАЕ BJ НЕЕ ии, 1360 ( ) 方 能 处 理 样 























A. 1 天 B. 3 天 C. 1 个 月 D. 3 个 月 
7. 进口 钠 头 食品 微生物 检验 的 阳性 样品 ， 发 出 报告 后 ( ) 方 能 处 理 样 























A. 10 天 B. 30 天 C. 6 个 月 D. 9 个 月 
8. т ка Д АВЕ ЕЛЕ ТЕ АЕ: ( js 

А. 初 染 一 脱色 一 复 染 一 媒 染 В. 初 染 一 媒 染 一 脱色 一 复 染 
С. 初 染 一 脱色 一 媒 染 一 复 染 D. 初 染 一 媒 染 一 复 染 一 脱色 


9. иа РИ 常用 的 表面 消毒 和 除 戎 方法 
) 。 
А. 0. 1% 升 来 溶液 消毒 法 В. 1% 次 氧 酸 钠 洲 液 消毒 法 
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С. 无 苦水 洗涤 法 D. 紫外 照射 法 

10. 午餐 肉 饶 头 的 微生物 培养 检验 应 选用 以 下 哪 种 培养 分 析 方法 最 为 适合 
(0) 

А. 表面 消毒 种 植 培养 В. 洗涤 稀释 分 析 

С. О НЕТ D. 混合 稀释 分 析 


11. 番 刘 沙 司 铅 头 的 微生物 培养 检验 应 选用 以 下 哪 种 培养 分 析 方 法 最 为 适合 
( )° 





A. 点 植 法 B. 洗涤 稀释 分 析 

С. 的 碎 稀 释 分 析 D. 混合 稀释 分 析 

12. 稀释 培养 分 析 法 细菌 菌落 计数 的 时 限 为 ( ) 天 。 

A. 1-2 В. 2-3 С. 3-4 D. 5 ~7 天 
13. 革 兰 氏 阴 性 菌 革 兰 氏 染 色 呈 ( ) 。 

А. Ж, В. 红色 С. 紫色 р. 黄色 


14. На Е МЕ 10 2. 10°, 10 “三 个 稀释 度 的 平均 菌落 数 
依次 为 556CFU、208CFU 、46CFU ， 选 定 的 计数 梯度 和 报告 菌 量 分 别 为 ( ) 。 

A. 107°, 5.6 x10CFU/g В. 107°, 2.1 x10°CFU/g 

С. 10-4, 4.6 х10°СЕО/я D. 107°, 10-*, 2.1 x10`CFU/g 

15. ЗАТЕ р З W EQ íYE 102. 10°, ТОУ FEBS JES 25 К 
依次 为 656CFU 、180CFU 、28CFU ， 选 定 的 计数 梯度 和 报告 菌 量 分 别 为 ( ) 。 


























A. 107°, 6.6 x10CFU/g В. 107°, 1.8x10CFU/g 

С. 107°, 10 1, 2.8 x10°CFU/g D. 10° 10 1, 2.3 x10`CFU/e 
16. 以 下 选项 不 属于 微生物 生化 反应 试验 的 是 ( е 

A， 甲 基 红 试验 В. Б-Н 

С. 硫化 氧 试验 D. 动力 试验 

17. 经 典 的 血清 学 反应 不 包括 ( ) 8 

А. 凝集 反应 B. 溶解 反应 С. 沉淀 反应 D. 补体 结合 反应 
18. 葡萄 球菌 属 的 形态 特征 为 〈 jo 

А. ЗЕЯ B. 革 兰 氏 阴 性 球菌 

С. 无 鞭毛 D. 2246 

19. 下 列 微生物 生化 反应 试验 不 属于 蛋白质 及 氨基 酸 代谢 试验 的 是 ( Ја 
A， 硝 酸 盐 还 原 试 验 B， 明 胶 化 试验 

С. 硫化 氧 试验 D. 茶 丙 氨 酸 脱氧 酶 试验 

20. 下 列 微生物 生化 反应 试验 不 属于 呼吸 酶 类 试验 的 是 ( ДЕ 

А. 氧化 酶 试验 B. 好 氧 性 试验 





С. 过 氧化 氢 酶 试验 D. 区 基质 试验 
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21. 以 下 哪 种 方法 不 是 食品 安全 国家 标准 《食品 中 铬 的 测定 》(GB 5009. 12— 
2010) 中 规定 的 铬 测定 方法 ( o 


А. 石墨 炉 原子 吸收 光谱 法 В. Або 
С. 二 硫 逐 比 色 法 D. 高 效 液 相 色 谱 法 











22. 国标 中 规定 的 镀 头 食品 中 锅 的 测定 采用 ( ) 原子 化 系统 的 原子 吸收 
光谱 法 。 

A. 火焰 В. 石墨 炉 С. Ем D. 氧化 物 

23. 包头 中 金属 元 素 的 测定 时 ， 以 下 样品 消解 的 方法 中 不 属于 湿 法 的 是 
( ) 












































А. 灰 化 法 B. 湿式 消解 法 

C. 微波 消解 法 D. 压力 消解 钠 消 解法 
24. 以 下 哪 一 项 不 是 湿 法 消解 法 常用 的 混合 酸 ( Je 

А. 盐酸 + 高 氧 酸 B， 硝 酸 + 高 氧 酸 

С. В + 硝酸 D. 盐酸 + 硫酸 





25. 氧化 物 原子 殉 光 光谱 法 测 饶 头 中 锡 的 含量 时 ， 样 品 经 消化 后 ， 在 ( ) 
的 作用 下 生成 锡 的 氧化 物 。 

A. аи B. 抗坏血酸 С. 0 D. 硫酸 

26. НУ Е k rh pan У, МЕХ ( ) 波长 共振 线 的 吸 
光度 。 








A. 286. 3nm В. 283. 3nm С. 228. 8nm О. 248. 3nm 
27. 国标 中 锡 标准 浴 液 的 配制 ， 金 属 饮用 (  ) 溶解 。 
А. 盐酸 B， 硝 酸 С. РЖИ D. 硫酸 


28. ВОС тр КН, ИЕ А Е ЛМ Я ( ) 以 上 或 
是 经 国家 认证 并 授予 标准 物质 证 书 的 标准 物质 。 






































A. 99.9% B. 99.99% C. 99.999% D. 99% 

29. 以 下 哪 种 试剂 不 是 茶 劳 酮 比 色 法 测 摊 头 中 锡 含量 所 需要 的 ( Ja 
А. 动物 胶 溶液 B. ЗЕЯ 

С. (1+1) ЖЖ D. и 

30. 食品 安全 国家 标准 中 规定 的 食品 中 铅 含 量 的 测定 第 一 法 是 ( Је 
А. 氧化 物 原子 荧光 光谱 法 В. 火焰 原子 吸收 光谱 法 

C. 石墨 炉 原 子 吸 收 光 谱 法 D. 二 硫 腔 比 色 法 

31. 以 下 哪 种 方法 是 钢 头 食品 中 铜 的 检测 方法 ( ) 。 

А. 二 乙 基 二 硫 代 和 氨基 甲酸 钠 法 В. ЗВЕНО 

С. 二 硫 腺 比 色 法 D. 银 盐 法 





32. 茶 芬 酮 比 色 法 测 铅 关中 的 锡 时 ， 除 特殊 说 明 外 ,试剂 用 水 最 低 标 准 为 
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СВИТ 6682—2008 规定 的 ( ) 水 。 























A. 一 级 В. 二 级 c. 三 级 D. 自来水 

33. 二 硫 肪 比 色 法 测 包头 中 铬 是 在 ( ) 溶液 中 进行 的 。 

А. = В. 硝酸 C. 四 氧化 碳 D. 水 

34. 二 硫 脏 比 色 法 测 饶 头 中 的 示 时 ， 冬 离子 在 酸性 洲 液 中 与 二 硫 肪 生成 
( ) 络 合 物 。 

А. № B， 紫 色 С. 灰色 D. Ж, 

35. 二 硫 腔 比 色 法 测 铅 时 ,pH Z ( ) 范围 时 ， 铅 离子 与 二 硫 肪 生成 络 
合 物 。 

A. 4.5~6.0 B. 6.5 ~7.0 C. 7.0 ~8.5 D. 8.5-9.0 


36. 原子 吸收 法 测 炙 关中 的 锡 时 ， 加 入 硝酸 铵 溶液 是 为 了 消除 ( ) МЕ 
扰 。 

















А. 钠 B. £ С. 铁 D. # 

37. ЗЕ k rH Bj rh. SAVA EE y e E ( ) 左右 ， 以 免 反 
应 过 激 或 过 缓 。 

А. 5% B. 15% C. 25% D. 35% 

38. 砷 斑 法 测 饶 头 中 的 总 砷 时 ， 与 新 生态 氨 作 用 生成 砷 化 氧 的 是 ( ) 。 

А. 三 价 砷 В. ВИ С. 砷 原子 D. 砷 化 物 


39. 氢化 物 原子 荧光 光度 法 测 包头 中 的 总 砷 时 ， 加 入 ( — ) 将 五 价 砷 还 原 
为 三 价 砷 。 

































































A. 碘化钾 B. МХ C. 氧化 亚 锡 D. 硼 氧化 钾 

40. 石墨 炉 原 子 吸 收 光谱 法 测 食品 中 的 锅 时 ， 对 有 干扰 的 试 样 可 加 入 基体 改 
进 剂 ( 5 

А. 806 В. ЛЕ 

С. В 6 D. 碘化钾 

41. 砷 斑 法 测定 总 砷 时 ，( ) 与 砷 化 氧 生成 砷 斑 。 

A， 醋 酸 铬 试纸 B. 碘化钾 С. МИ D. 氧化 亚 锡 

42. Вт АЕ rh u e Sri rna Е ( js 

А. 氧化 物 原子 荧光 光谱 法 B. 石墨 炉 原 子 吸 收 光 谱 法 

С. е р. 邻 二 毛 非 比 色 法 

43. 食品 安全 国家 标准 中 规定 ， 鱼 类 和 肉 类 鲍 头 中 名 的 限量 为 ( ) mg/ 
kg, 

A. 0.1 B. 0.5 C. 0.02 D. 0.01 


44. Më gW Ln e TR ЖЕЛЕ НН, ене, ИВ, КИРА) 
无 苗 ， 在 常温 下 能 长 期 保存 的 食品 。 
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A. 生物 B. 相对 С. 绝对 D. 商业 
45. 包头 生产 企业 应 加 强 原料 的 验收 ， 具 有 防止 ( ) Е, ЕЯ 
败坏 的 预防 措施 。 
А. 生物 性 B. 物理 性 C. 自然 性 D. 化 学 性 
46. 饶 头 食品 商业 无 荔 检 验 ， 溴 甲 酚 紫 葡 萄 糖 肉 汤 培 养 基 灭 菌 温度 和 时 间 为 
( ) 。 
А. 115%, 15тіп В. 121%, 15 пт 
С. 100%С ，30min р. 121%, 10 
47. МЕНЕЕ ВЕ НК sd i Fp pH 小 于 或 等 于 ( ) ВОЕНА 
А. 3.2 В. 4.6 С. 5.8 D. 6.2 
48. КЕНАН ЗЕ 2 Еа Е 6 paku, 2 ua ( ) 个 视野 。 
A. 3 B. 5 C. 8 D. 10 





49. 酸性 饶 头 食品 商业 无 菌 检验 的 样 缸 需 在 规定 的 温度 和 时 间 进 行 保温 ， 以 
下 温度 和 时 间 正 确 的 是 ( ) 。 
























































А. (36+1)% ，5-~7 天 В. (36 *1) Ç, 10 

С. (30+1)5, ，10 天 D. (55 +1), 5-7% 

50. ЖЗ Ет ПИС Т АО Е ОА РВ (0). 

А. #61 B. 酸性 肉 汤 С. 血 琼 脂 D. 三 糖 铁 琼脂 


51. 低 酸性 炙 头 食品 商业 无 菌 检验 的 样 负 需 在 规定 的 温度 和 时 间 进 行 保温 ， 
以 下 温度 和 时 间 正 确 的 是 ( ”)。 

А. (36 +1)%©, 5-7 Ж В. (36 *1)Ç, 10 天 

С. (30 +1) ©, 0 天 D. (55 +1), 5-7% 

52. 以 下 哪 种 培养 基 不 是 国标 中 规定 的 检验 饶 头 食品 中 是 否 含有 芽孢 杆菌 需 
要 的 培养 基 ( ). 









































А. 酸性 肉 汤 B. ДА 

C. 省 甲 酚 紫 葡萄 糖 肉 汤 D. ЗЕРЕН 

53. 采用 减 压 试 漏 法 对 包头 食品 进行 密封 性 检验 ， 真 空 度 需 要 达到 ( 25 
并 保持 lmin 以 上 。 

А. -0.1 MPa В. -0.55 МРа С. -0.68 МРа D. -0.6 MPa 

54. 火焰 原子 吸收 光谱 分 析 的 定量 方法 有 标准 曲线 法 和 ( ) 。 

A. 内 标 法 В. 标准 加 入 法 C. 归 一 化 法 D. 保留 指数 法 

55. 原子 吸收 分 光 光 度 计 中 最 常用 的 光源 为 〈 2а 

А. 空心 阴极 灯 B. 无极 放电 灯 С. #07 р. АТ 


56. 原子 吸收 光谱 分 析 法 中 使 吸光 度 增 大 、 测 定 结果 偏 高 的 干扰 为 ( ” )。 
А. 物理 干扰 B. 化 学 干扰 C. 电离 干扰 D. 背景 干扰 
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57. 
А. 
С 
58. 


原子 吸收 光谱 分 析 法 中 的 物理 干扰 可 用 下 述 (  ) 方法 消除 。 


扣除 背景 B， 加 释放 剂 
加 保护 齐 D. 配制 与 待 测 溶液 组 成 相似 的 溶液 


原子 吸收 光谱 分 析 法 中 ， 要 求 标准 深 液 和 试 液 组 成 尽 可 能 相似 ， 并 且 在 


整个 分 析 操 作 过 程 中 操作 条 件 应 保持 不 变 的 分 析 方法 是 (  )。 


A. 
59. 
A. 
С. 
60. 
А. 


内 标 法 В. 标准 加 入 法 C. 归 一 化 法 D. 标准 曲线 法 
火焰 原子 吸收 光度 法 测定 的 工作 原理 是 〈 ) 。 

比尔 定律 В. В 

罗马 金 公 式 D. 光 的 色散 原理 

原子 吸收 分 光 光 度 计 中 所 用 的 检测 器 为 ( ) 。 

硒 光 电池 В. 光敏 电阻 C. 光电 管 D. 光电 倍增 管 


第 八 单 元 肉 、 重 及 其 制品 的 检验 


根据 食品 检验 工 的 国家 职业 标准 ， 肉 、 蛋 及 其 制品 的 考核 内 容 (高 级 工 ) 
主要 有 细菌 鉴定 的 基本 知识 、 原 子 吸 收 分 光 光度 仪 的 使 用 方法 ， 具体 包括 以 下 两 


个 方面 : 
1. 能 对 肉 、 和 蛋 及 其 制品 中 的 铝 、 求 、 锌 、 铜 、 钙 进行 测定 。 
2. 能 对 肉 、 和 蛋 及 其 制品 中 的 致 病菌 进行 测定 。 


一 、 判 断 题 (对 的 打 v ， 错 的 打 x ) 


) 1. 二 硫 逐 比 色 法 测定 铅 的 灵敏 度 高 ， 故 所 用 的 试剂 及 溶剂 均 需 检 出 


) 2. 二 硫 逐 是 测定 铅 的 专 一 试剂 ， 测 定时 没有 其 他 金属 离子 的 干扰 。 


= 


( 

是 否 含有 铅 ， 必 要 时 需 经 钝 化 处 理 。 
( 
( 


) 3. а а ЈЕ РГ, ЛИЛЛЬ НЕ Y WS UD Ja 5 


= 











子 的 干扰 。 

( ) 4. 在 条 的 测定 中 ， 样 品 消解 可 采用 干 灰 化 法 或 湿 消解 法 。 

( ) 5. 二 乙 基 二 硫 代 氨基 甲酸 钠 法 测定 铜 时 ， 一 般 样 品 中 存在 的 主要 干 
扰 元 素 是 铁 。 

( ) 6. 在 来 的 测定 中 ， 不 能 采用 干 灰 化 法 处 理 样 品 ， 是 因为 会 引入 较 多 
的 杂质 。 

( ) 7. 二 乙 基 二 硫 代 氨基 甲酸 钠 法 测定 铜 含 量 是 在 酸性 条 件 下 进行 的 。 




















而 吡啶 偶 氮 间 茶 二 酚 比 色 法 测定 铜 含量 则 是 在 碱 性 溶液 中 进行 的 。 


( 


) 8. бя Е тия НЕЕ РЕНН Г ЗЕЯ, ЛИЛ 


Е, ЕЕ НИ, М, 、 锌 等 离子 的 干扰 。 


( 


) 9. бя ИЕ k ut eE ВАЕРЛА 7, ЧАТЕ ЛЕС 
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化 成 高 价 来 ， 二 硫 腔 与 高 价 来 生成 柳 红 色 的 二 硫 脉 隶 络 盐 。 

( ) 10. 锌 标准 溶液 的 配制 中 ， 基 准 物 锌 应 首先 加 入 浓 氨 氧化 钠 来 溶解 。 

( ) 11. 《 熟 肉 制品 卫生 标准 》 规 定 ， 熟 肉 制品 中 铅 含量 的 指标 为 小 于 
或 等 于 0.5mg/kg。 

( ) 12. 《 腌 腊 肉 制品 卫生 标准 》 规 定 ， 腌 腊肉 制品 中 铅 含 量 的 指标 为 
小 于 或 等 于 0. 2mg/kg。 

( ) 13. 《和 蛋 制品 卫生 标准 》 规 定 ， 皮 和 蛋 中 铅 含量 的 指标 为 小 于 或 等 于 
2. 0mg/ Ко, 

( ) 14. 二 硫 腺 比 色 法 测定 铅 的 pH 条 件 是 酸性 溶液 。 

( ) 15. 三 硫 脉 比 色 法 测定 铅 时 产生 的 废 氰 化 钾 溶 液 ， 在 排放 前 应 加 入 
毛 氧 化 钠 和 硫酸 亚 铁 降低 毒性 。 

( ) 16. 二 硫 腺 比 色 法 测定 铅 中 ， 铅 与 二 硫 肪 生成 黄色 络 合 物 。 

( ) 17. Н А АЈ дЕ r, ЛИЛ МНЕ К) H НО е: Е ЕРЕ 28 
件 下 碱土 金属 的 沉淀 。 

( ) 18. 原子 荧光 光谱 法 测定 总 汞 的 pH 条 件 是 酸性 溶液 。 

( ) 19. 原子 荧光 光谱 法 测定 总 来 时， 试 样 消解 后 ， 在 酸性 条 件 下 ， 录 
被 硼 氨 化 钠 还 原 成 原子 态 求 ， 由 载 气 带 入 原子 化 器 。 

( ) 20. 冷 原子 吸收 法 测定 总 录 时 ， 试 样 消解 后 ， 在 强酸 性 介质 中 ， 录 
离子 被 硼 氨 化 钠 还 原 成 元 素 求 ， 通 过 载 气 吹 入 录 测 定 仪 进行 冷 原子 吸收 测定 。 

( ) 21. 冷 原子 吸收 法 测定 总 末 时 ， 以 氧气 作为 载 气 将 元 素 汞 吹 和 人 汞 测 
定 仪 进行 冷 原子 吸收 测定 。 

( ) 22. 冷 原子 吸收 法 测定 总 来 时 ， 元 素来 吹 入 隶 测 定 仪 ， 在 来 共 气 发 
生 器 的 还 原 瓶 中 ， 将 产生 的 来 藻 气 吸收 于 高 镭 酸 钾 溶 液 中 ， 待 测 隶 仪 读数 达到 零 
点 时 进行 下 一 次 测定 。 

( ) 23. 国家 标准 中 规定 ， 肉 、 蛋 及 其 制品 中 无 机 砷 含量 的 指标 为 小 于 
或 等 于 0.05mg/kg。 

( ) 24. 氧化 物 原子 奕 光 光度 法 测定 肉 、 蛋 制品 中 无 机 砷 的 含量 是 用 
6mol/L 盐酸 水 浴 提取 食品 中 的 无 机 砷 。 

( ) 25. 氧化 物 原子 严 光 光度 法 测定 肉 、 蛋 制品 中 无 机 砷 的 含量 ,玻璃 
仪器 使 用 前 需 经 15% 硝酸 浸泡 24h。 

( ) 26. 银 盐 法 测定 肉 、 蛋 制品 中 无 机 砷 含量 是 在 酸性 涂 液 中 100%C 水 
浴 提 取 食 品 中 的 无 机 砷 。 

( ) 27. 银 盐 法 测定 肉 、 蛋 制品 中 无 机 砷 的 含量 时 ， 在 酸性 溶液 中 食品 
中 的 无 机 砷 以 氧化 物 形式 被 提取 ， 经 碘化钾 和 和 氧化 亚 锡 还 原 为 三 价 砷 。 

( ) 28. 银 盐 法 测定 肉 、 蛋 制品 中 无 机 砷 的 含量 时 ， 银 盐 是 指 氧化 银 。 
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( ) 29. 银 盐 法 测定 肉 、 蛋 制品 中 无 机 和 砷 的 含量 时 ， 乙 酸 铅 棉花 塞 人 导 
气管 中 是 为 了 吸收 可 能 产生 的 硫化 氧 ， 以 免 吸 收 液 吸 收 产生 干扰 。 

( ) 30. 砷 斑 法 测定 肉 、 蛋 制品 中 无 机 砷 的 含量 时 ， 反 应 生成 的 砷 化 氨 
与 试纸 省 化 来 反应 生成 黄色 或 黄 褐 色色 斑 。 

( ) 31. 硼 所 化物 比 色 法 测定 肉 、 蛋 制品 中 无 机 砷 的 含量 时 ， 样 品 经 消 
化 后 五 价 砷 被 碘化钾 和 硫 脲 还 原 为 三 价 砷 。 

( ) 32. 国家 标准 中 规定 ， 肉 、 蛋 及 其 制品 中 锅 含 量 的 指标 为 小 于 或 等 




















于 0.02mg/kg。 
( ) 33. 国家 标准 中 规定 ， 肉 、 蛋 及 其 制品 中 饥 含 量 的 指标 为 小 于 或 等 
于 0. lmg/kg。 


( ) 34. ВУИ Е [А], НИИ ин гр ИАН, 45 ЯЗ АЧ СЕ 
МРК о 

( ) 35. 原子 吸收 光谱 法 测定 肉 、 蛋 制品 中 的 锅 时 ， 在 酸性 涂 液 中 锅 离 
Т2: JÉ puk SJ, Ze МВК 茜 取 分 离 ， 导 入 原子 吸收 仪 原子 化 后 测定 。 

( ) 36. 原子 吸收 光谱 法 测定 肉 、 和 蛋 制品 中 的 铺 时 ， 在 pH =6 溶液 中 ， 
锅 离 子 与 二 硫 肪 形成 络 合 物 ， 经 乙酸 丁 酯 蕾 取 分 离 ， 导 和 原子 吸收 仪 原 子 化 后 测 
定 。 

( ) 37. 原子 吸收 法 测定 肉 、 蛋 及 制品 中 的 锌 时 ， 灰 化 后 应 将 样品 制 成 
体积 分 数 为 1% 的 盐酸 溶液 。 

( ) 38. 生肉 及 其 脏 器 检 样 采样 后 应 立即 送 检 ， 若 条 件 不 许可 ， 也 不 可 
超过 24h。 

( ) 39. 肉 及 其 制品 中 致 病菌 的 检验 主要 是 针对 沙门 氏 菌 的 检验 。 

( ) 40. 肉 及 其 制品 中 致 病菌 的 检验 时 不 必用 规 板 ， 可 疑 部 位 用 棉 拭 子 
Фр ту 

( ) 41. 肉 及 其 制品 中 致 病菌 的 检验 ， 生 化 试验 时 TSI 底层 不 产 酸 或 
HS KCN 、 尿 素 有 任 一 项 为 阳性 的 培养 物 为 致 泻 大 肠 埃 希 氏 菌 。 

( ) 42. 肉 及 其 制品 中 致 病菌 的 检验 ， 生 化 试验 时 TSI 斜面 产 酸 或 不 产 
酸 、 底 层 产 酸 、H,S 阴性 、KCN 阴性 、 尿 素 阴 性 的 培养 物 为 致 泻 大 肠 埃 希 氏 菌 。 


二 、 单 项 选择 题 (将 正确 答案 的 序号 填 入 括号 内 ) 


1. 《 熟 肉 制品 卫生 标准 》 规 定 ， 熟 肉 制 品 中 铬 含量 的 指标 为 ( ) mg/ 
kg。 

A. <0.2 B. <0.5 C. <1.0 D. <2.0 

2. 《 腌 腊肉 制品 卫生 标准 》 规 定 ， 腌 腊肉 制品 中 铬 含量 的 指标 为 ( ) 
то/ Ко, 
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A. <0.2 B. <0.5 C. <1.0 D. <2.0 

3. 《和 蛋 制品 卫生 标准 》 规 定 ， 皮 和 蛋 中 铅 舍 量 的 指标 为 ( ) mg/kgo 

A. <0.2 B. <0.5 C. <1.0 D. <2.0 

4. 二 硫 腺 比 色 法 测定 铅 的 pH 条 件 是 ( ) 。 

А. 酸性 溶液 B. 中 性 溶液 С. 碱 性 溶液 D. 任意 溶液 

5. 原子 吸收 分 光 光 度 法 测定 铬 的 分 析 线 波长 为 〈 ) 。 

А. 213. 8nm В. 248. 3nm С. 285. Опт D. 283. 3nm 

6. 0 КОИ E ИТТ, 2 Y BB Ek. М, РЕЗЕ f BJ T LD JH A 

) 。 
А. РБ В. 和 氢化 钾 С. М D. 以 上 都 是 
7. 二 硫 脉 比 色 法 测定 铅 时 产生 的 废 氰 化 钾 溶 液 ， 在 排放 前 应 加 入 ( ) 
降低 毒性 。 

A. 氧 氧化 钠 和 硫酸 亚 铁 B. 盐酸 和 硫酸 亚 铁 

С. 氧 氧 化 钠 D. 盐酸 

8. 二 硫 腺 比 色 法 测定 铅 时 ， 铅 与 二 硫 脏 生 成 ( ) 络 合 物 。 

A. 红色 B. 黄色 C. е D. 绿色 

9. 二 硫 脉 比 色 法 测定 铅 的 测量 波长 为 ( ) 。 

А. 510nm B. 530nm C. 550nm D. 570nm 


10. МЕНЕ АНУ, ЛАУ НО Н ВЕ (С). 

А. 与 许多 金属 离子 形成 稳定 的 络 合 物 而 被 掩蔽 

В. 防止 在 碱 性 条 件 下 碱土 金属 的 沉淀 

С. 防止 三 价 铁 离子 对 二 硫 逐 的 氧化 

D. 使 铅 与 二 硫 逐 形成 的 络 合 物 稳定 

11. 国家 标准 中 规定 ， 肉 、 蛋 及 其 制品 中 总 求 含量 的 指标 为 (” ) mg/kg。 
A. <0.02 B. <0.05 C. <0.1 р. =0.2 

12. 国家 标准 中 规定 测定 总 末 的 方法 是 (。”)。 


А. 原子 荧光 光谱 分 析 法 В. 冷 原子 吸收 光谱 分 析 法 
С. а е р. 以 上 都 是 

13. 原子 奕 光 光 谱 法 测定 总 来 的 pH 条 件 是 ( )Ə 

A， 酸 性 溶液 B. 中 性 溶液 С. 碱 性 溶液 D. 无 要 求 





14. 原子 荧光 光谱 法 测定 总 末 时 ， 试 样 消 解 后 ， 在 酸性 条 件 下 ， 冬 被 ( ) 





还 原 成 原子 态 来 ， 载 气 带 入 原子 化 器 。 


А. 盐酸 羟 胺 В. йч С. к D. 氧化 亚 锡 
15. 原子 荧光 光谱 法 测定 总 条 时 ， 配 制 季 标 准 系列 溶液 ， 吸 取 一 定 体积 的 素 


标准 使 用 液 , 用 ( ) 洲 液 黎 释 成 不 同 浓度 的 标准 洲 液 。 
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А. (1+9) 硝酸 В. (3+7) Më 
С. (1+9) 盐酸 р. (3+7) 盐酸 





16. 原子 荧光 光谱 法 测定 总 条 时 ， 试 样 中 的 冬 被 还 原 成 原子 态 条 ， 由 ( ) 
作为 载 气 带 入 原子 化 器 中 进行 测定 。 


А. 氧气 В. ЖА С. 氧气 D. 氢气 
17. 冷 原子 吸收 光谱 法 测定 录 的 分 析 线 为 Da 
A. 324. 8nm B. 248. 3nm C. 283. 3nm D. 253. 7nm 


18. 冷 原子 吸收 法 测定 总 求 时 ， 试 样 消 解 后 ， 在 强酸 性 介质 中 ， 来 离子 被 
) 还 原 成 元 素来 ， 通 过载 气 吹 入 永 测 定 仪 进行 冷 原子 吸收 测定 。 
А. TEB JE B， 硼 所 化 钠 C. М D. 氧化 亚 锡 
19. 冷 原子 吸收 法 测定 总 来 时 , 以 ( ) ЕАО л ЛЕХ 
进行 冷 原子 吸收 测定 。 

А. 氧气 B. ЖА С. 氧气 D. 氧气 

20. 冷 原子 吸收 法 测定 总 来 时 ， лс К Л АЕ, Е Е НИ 
原 瓶 中 ,将 产生 的 录 蔡 汽 吸 收 于 ( ) 溶液 中 ， 待 测 录 仪 读数 达 到 零点 时 进 
行 下 一 次 测定 。 


= 


А. 高 锰 酸 钾 В. ЧЕ С. 硝酸 D. 盐酸 

21. 二 硫 脉 比 色 法 测定 录 的 测量 波长 为 ( ) 。 

А. 450nm В. 470nm C. 490nm D. 510nm 

22. 国家 标准 中 规定 ， 肉 、 蛋 及 其 制品 中 无 机 砷 合 量 的 指标 为 ( ) mg/ 
kg。 

А. <0.02 В. <0.05 C. <0.1 D. <0.2 


23. 氧化 物 原子 殉 光 光度 法 测定 肉 、 和 蛋 制 品 中 无 机 砷 的 含量 是 用 ( ) 水 
浴 提取 食品 中 的 无 机 砷 。 

А. 2mol/L Е В. 4mol/L 6 С. 6mol/L ® Р”. 8mol/L 盐酸 

24. АИИ ӘӘ ЈЕ [А], ЗИ ии БИН Е, ЗОВУ 
前 需 经 ( ) 浸泡 24h。 

А. 15% 硝酸 В. 30% 硝酸 С. 15% 盐酸 D. 30% 盐酸 

25. 银 盐 法 测定 肉 、 和 蛋 制 品 中 无 机 砷 含量 是 在 酸性 溶液 中 ( ) 水 浴 提 取 
食品 中 的 无 机 砷 。 

А. 40% В. 60% С. 80% D. 100% 

26. 银 盐 法 测定 肉 、 和 蛋 制品 中 无 机 砷 的 含量 时 ， 在 酸性 溶液 中 食品 中 的 无 机 
砷 以 氧化 物 形 式 被 提取 ， 经 碘 化 钾 和 ( ) 还 原 为 三 价 砷 。 

А. ия B， 硼 氧化 钾 С. üJ D. 氧化 亚 锡 

27. 银 盐 法 测定 肉 、 和 蛋 制品 中 无 机 砷 的 含量 时 ， 银 盐 是 指 ( ) 。 
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А. 氧化 银 В. 二 乙 基 二 硫 代 所 基 四 酸 银 
С. 硝酸 银 D. 二 乙 氨基 二 硫 代 甲 酸 钠 


28. 银 盐 法 测定 肉 、 和 蛋 制 品 中 无 机 砷 的 含量 时 ， 乙 酸 铅 棉花 塞 人 导 和 气管 中 是 
为 了 吸收 可 能 产生 的 ( ) ， 以 免 吸 收 液 吸 收 产生 干扰 。 

А. 硫化 所 B. 氧化 氢 С. 氧气 D. Же 

29. 砷 斑 法 测定 肉 、 和 蛋 制品 中 无 机 砷 的 含量 时 ， 反 应 生成 的 砷 化 所 与 试纸 
( ) 反应 生成 黄色 或 黄 褐色 色 斑 。 

А. 省 化 来 B. Меж С. Е D. 硝酸 来 

30. 硼 氧 化 物 比 色 法 测定 肉 、 蛋 制品 中 无 机 砷 的 含量 时 ， 样 品 经 消化 后 五 价 
砷 被 碘化钾 和 (  ) 还 原 为 三 价 砷 。 

А. JSU (kr gl В. Ш С. ВИЖ D. 氧化 亚 锡 

31. 硼 氧 化 物 比 色 法 测定 肉 、 蛋 制品 中 无 机 砷 的 含量 时 ， 样 品 经 消化 后 五 价 
砷 被 还 原 为 三 价 砷 ， 三 价 砷 在 酸性 条 件 下 被 ( ) 还 原 为 负 三 价 ， 与 吸收 液 
中 的 银 反 应 生成 黄色 胶 态 银 ， 比 色 测 定 。 




















А. А В. = С. ВЫХ D. 氧化 亚 锡 

32. 国家 标准 中 规定 ， 肉 、 和 蛋 及 其 制品 中 锅 含 量 的 指标 为 ( ° ) mg/kg。 

А. <0.02 B. <0. 05 С. «0.1 р. =0.2 

33. 石墨 炉 原 子 吸 收 法 测定 肉 、 蛋 制品 中 的 锅 时 ， 测 定时 使 用 的 基体 改进 剂 
я). 

А. ВАНН В. ИЧИК 

С. ИИИ D. 硫 代 硫 酸 钠 溶液 

















34. 原子 吸收 光谱 法 测定 肉 、 蛋 制品 中 的 鳃 时 ， 在 酸性 溶液 中 锅 离 子 与 碘 离 
子 形 成 络 合 物 , 经 ( ) 茜 取 分 离 ， 导 入 原子 吸收 仪 原子 化 后 测定 。 

А. 4- 甲 基 -2- 戊 柄 В. Наст J BH 

C. MIBK D. 以 上 都 是 

35. 原子 吸收 光谱 法 测定 肉 、 蛋 制品 中 的 锅 时 ， 在 pH =6 涂 液 中 ， 锅 离子 与 
二 硫 腺 形成 络 合 物 ， 经 ( ) 茜 取 分 离 ， 导 入 原子 吸收 仪 原子 化 后 测定 。 

А. 4- 甲 基 -2- 戊 酮 В. ТМ 

C. МВК D. 乙酸 丁 酯 

36. 比 色 法 测定 肉 、 和 蛋 制 品 中 的 锅 时 ， 试 样 经 消化 后 在 碱 性 溶液 中 ， 锅 离子 
与 锅 试 剂 经 ( ) 蔡 取 分 离 ， 导 入 原子 吸收 仪 原子 化 后 测定 。 

А. 4- 甲 基 -2- 戊 酮 В. 甲 基 异 丁 酮 

C. MIBK D. 乙酸 丁 酯 

37. 二 硫 腔 比 色 法 测定 锌 的 pH 条 件 是 ( Ja 

A， 酸 性 溶液 B. 中 性 溶液 С. 碱 性 溶液 D. 任意 溶液 
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38. 原子 吸收 分 光 光 度 法 测定 锌 的 分 析 线 波长 为 ( ) 。 
A. 213. 8nm B. 248. 3nm С. 285. Опт D. 279. 5 пт 


39. ЕСИ Е ЕН, М ГИЛЕЯ, k. т, SE. EI ES f BJ T 


扰 , 应 加 入 (  ). 

















A， 硫 代 硫 酸 钠 В. А С. 乙酸 钠 D. 以 上 都 是 

40. 原子 吸收 法 测定 肉 、 蛋 及 制品 中 的 锌 时 ， 灰 化 后 应 将 样品 制 成 〈 ) 。 

А. 体积 分 数 为 1% 的 盐酸 溶液 B. 体积 分 数 为 5% 的 盐酸 溶液 

C. 体积 分 数 为 1% 的 硝酸 溶液 D. 体积 分 数 为 5% 的 硝酸 溶液 

41. 二 乙 基 二 硫 代 和 氨基 甲酸 钠 法 测定 铜 的 pH 条 件 是 ( )ë 

A 酸性 溶液 — B. 中 性 溶液 С ВИНЕН р. ТЕА 

42. 二 乙 基 二 硫 代 氨基 甲酸 钠 法 测定 铜 的 测量 波长 为 ( ) 。 

A. 400nm B. 420nm C. 440nm D. 460nm 

43. 原子 吸收 法 测定 铜 的 分 析 线 为 ( ) 。 

А. 324. 8nm В. 248. 3nm С. 285. Опт D. 283. 3nm 

44. (ЗАРИ РЕКИ) "РЕ НА Н i ASW КАЗНЕ ( ) 
СЕО/ е, 

А. 5000 В. 30000 С. 10000 D. 500 

45. (АИ ИЕ) НЕ АЕ И BEL SA 38 АРЕНЕ ( ) 
CFU/g。 

A. 5000 B. 30000 C. 50000 D. 500 

46. 《和 蛋 制 品 卫 生 标 准 》 中 规定 皮蛋 中 菌落 总 数 应 不 得 超过 ( ) CFU/ 
Bo 

A. 5000 B. 30000 C. 10000 D. 500 

47. 《 熟 肉 制品 卫生 标准 》 中 规定 票 者 火腿 中 大 肠 邯 群 数 应 不 得 超过 ( ) 
MPNZ100g。 

A. 30 B. 90 C. 150 D. 500 

48. 《 熟 肉 制品 卫生 标准 》 中 规定 肉 灌 肠 中 大 肠 菌 群 数 应 不 得 超过 ( ) 
MPNZ100g。 

A. 30 B. 90 C. 150 D. 500 

49. 《和 蛋 制品 卫生 标准 》 中 规定 皮蛋 中 大 肠 菌 群 数 应 不 得 超过 ( ) 
MPNZ100g。 

A. 30 B. 90 C. 150 D. 500 

50. 生肉 及 其 脏 器 检 样 采样 后 应 立即 送 检 ， 若 条 件 不 许可 ,也 不 可 超过 
( Аа 


А. ЗЬ В. 126 С. 24h р. 366 


食品 检验 工 职业 技能 鉴定 考核 试题 库 
· 312. (理论 试题 + 技能 试题 + 模拟 试卷 ) 





51. 检验 肉 、 禽 及 其 制品 受 污染 程度 时 ， 一般 将 板 孔 面积 为 ( ) 的 金属 
制 规 板 压 在 受 检 物 上 ， 用 灭 瑚 棉 在 板 孔 范围 内 拱 抹 多 次 。 





А. 2cm” В. 5cm” С. 8cm” D. 10cm” 
52. 肉 及 其 制品 中 致 病菌 的 检验 主要 是 针对 ( ) 的 检验 。 

А. ЗО K]: РН В. Я 

С. 沙门 氏 菌 D. 金黄 色 和 葡萄 球菌 

53. 肉 及 其 制品 中 致 泻 大 上 肠 埃 希 氏 菌 的 检验 程序 为 ( Jj 


А. 增 菌 一 分 离 一 生化 试验 一 血清 学 试验 一 肠 毒素 试验 

В. 增 落 一 分 离 一 生化 试验 一 血清 学 鉴定 

C. 增 菌 一 分 离 一 初步 生化 试验 一 生化 试验 及 附加 生化 试验 一 血清 学 鉴定 
D. 前 增 菌 一 增 菌 一 分 离 一 生化 试验 一 血清 学 鉴定 

54. 原子 吸收 光谱 法 测 钙 时 ， 加 入 EDTA 是 为 了 消除 ( ) 物质 的 干扰 。 














A. В B. 硫酸 C. É D. Я 
55. 原子 吸收 光谱 法 测 钾 时 加 入 钨 的 作用 是 ( ) 。 

А. 减 小 背景 В. 克服 光谱 干扰 

С. 克服 电离 干扰 D. 提高 火焰 温度 

56. 原子 吸收 测量 的 信号 是 ( ) 对 特征 谱 线 的 吸收 。 

A. 分 子 B. 原子 C. 电子 D. 中 子 
57. 下 列 元 素 适合 用 富 燃 火焰 测定 的 是 ( ) 。 

А. 钠 В. #H с. m D. 镁 
58. 原子 吸收 分 析 中 常用 ( ) 配制 溶液 。 

A. 一 级 水 B. 二 级 水 С. 三 级 水 D. 四 级 水 
59. 原子 吸收 分 光 光 度 计 的 单 色 器 安装 位 置 在 ( J 

A. 空心 阴极 灯 之 后 B， 原 子 化 器 之 前 

С. 原子 化 器 之 后 D. 光电 倍增 管 之 后 


第 九 单 元 ”调味 品 、 效 腌 制品 的 检验 

根据 食品 检验 工 的 国家 职业 标准 ， 调 味 品 、 酱 腌 制品 的 考核 内 容 (高 级 工 ) 
主要 有 细菌 鉴定 的 基本 知识 、 原 子 吸收 分 光 光 度 仪 的 使 用 方法 ， 具 体 包 括 以 下 两 
个 方面 : 

1. 能 对 调味 品 、 效 腌 制品 中 的 铅 、 砷 、 镑 进行 测定 。 

2. 能 对 调味 品 、 桨 腌 制品 中 的 致 病菌 进行 测定 。 

—. НИЯ (对 的 打 v ， 错 的 打 x) 

( ) 1. 农产品 污染 的 黄 曲 霉 毒素 包括 B 族 和 G 族 两 类 。 
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( )2 薄 层 色谱 法 测定 黄 曲 霉 毒素 B, 时 ， 作 为 展开 剂 的 乙醚 和 三 氯 甲 
烷 不 应 含有 氧化 性 的 氧化 物 或 过 氧化 物 ， 否 则 会 破坏 黄 曲 霉 毒素 В, 而 降低 检测 
灵敏 度 。 

( ””) 3. жаар В, ЛЕВОН, 配制 标 准 溶 液 时 应 做 好 个 人 防护 ， 


) 4. 固态 黄 曲 霉 毒素 B, 标准 品 经 紫外 光照 射 易 被 破坏 而 分 解 ， 但 其 

稀 溶 液 对 紫外 光 不 敏感 。 

( ) 5. 黄 曲 霉 毒素 В 不溶 于 乙醚 而 溶 于 醇 ， 因 此 ， 展 开 剂 所 用 的 乙醚 
不 应 含有 酒精 。 

( ) 6. 测定 黄 曲霉 毒素 В,, ЕМЗА 方法 中 的 酶 标 板 用 后 必须 进行 解毒 处 
理 ， 可 重复 使 用 。 

( ) 7. 调味 品 及 酱 腌 制品 中 黄 曲 霉 毒素 B 的 测定 方法 为 薄 层 色谱 法 。 

( ) 8. ии ОЕ и rh вр 6 В, 的 测定 中 ， 试 样 中 的 AFB, 经 
有 机 洲 剂 提取 、 浓 缩 并 经 薄 层 色谱 分 离 后 ， 在 波长 365nm 下 产生 蓝 绿色 荧光 ， 
比 色 测定 。 

( ) 9. ии МЫ ии тр 382 В, (AFB,) 的 测定 中 ， 试 样 中 
的 АЕВ, Жен, ЯНИЕ, НЕ, 

( ) 10. 薄 层 色谱 法 测定 黄 曲 霉 毒素 B, 时 ， 作 为 展开 剂 的 乙醚 和 三 氯 甲 
烷 不 应 含有 氧化 性 的 氧化 物 或 过 氧化 物 ， 否 则 会 破坏 AFB, 而 降低 检测 灵敏 度 。 
检查 方法 为 在 有 机 溶剂 中 加 入 碘化钾 溶液 ， 根 据 其 变色 判定 。 

( ) 11. 薄 层 色谱 法 测定 黄 曲 霉 毒素 B, 时 ,试验 中 所 接触 过 AFB, 的 玻 
璃 容器 、 实 验 材料 和 废弃 物 均 应 在 5% 次 氯 酸 钠 溶液 中 浸泡 30min 以 上 ， 以 破坏 
其 毒性 。 

( ) 12. Е Е ЈЕ В НН a 2 B, 时 ， 点 样 时 斑点 直径 应 小 于 
Smm。 

( ) 13. 薄 层 色谱 法 测定 黄 曲 霉 毒素 B, 时 ， 点 不 同样 品 前 微量 注射 器 应 
用 乙醇 洗 2 ~3 次 。 

( ) 14. 经 薄 层 色谱 分 离 后 ， 样 品 的 斑点 中 心 的 位 置 在 起 始 线 与 前 沿线 
Ф], А0. 5. 

( ) 15. 用 薄 层 色谱 法 对 待 测 组 分 定性 分 析 时 ， 主 要 的 依据 是 斑点 颜色 。 

( ) 16. 黄 曲 霉 毒素 B, 标 准 溶液 制备 时 ， 用 茶 一 乙 膊 溶解 标准 品 。 

( ) 17. 三 硫 腔 比 色 法 测 味精 中 的 锌 时 , № Y Bb Ed. k. ЖЖ. м 
和 锅 等 离子 的 和 干扰， 应 加 入 柠檬 酸 贸 。 

( ) 18. 二 硫 脓 比 色 法 测 味精 中 的 锌 时 ,样品 经 消化 后 ,在 pH =4.0 ~ 
5.5 0, ВЫ ОД ТА. 
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( ) 19. 原子 吸收 分 光 光 度 法 测 味精 中 的 镑 时 ， 灰 化 法 处 理 的 样品 测 得 
的 锌 含量 较 低 。 

( ) 20. МИС НЬ А Сн gr. Ас ЕТА ОСЕ Н 
铬 为 基准 物质 。 

( ) 21. дк МИС НЬ Нуса gr, ЛАВ ЗЕ НУ ЧЕ Н 2 
防止 在 碱 性 条 件 下 碱土 金属 的 沉淀 。 

( ) 22. 原子 吸收 法 测 酱油 中 的 微量 的 铅 时 ， 样 品 经 消化 后 ， 将 铅 用 
MIBK 蔡 取 至 有 机 相 进 行 富 集 分 离 ， 导 入 原子 化 器 后 进行 测定 。 

( ) 23. 银 盐 法 测 酱油 中 的 砷 含量 时 ， 反 应 温度 应 控制 在 25% 左右 ， 以 
免 反 应 过 激 或 过 缓 。 

( ) 24. 砷 斑 法 测 桨 油 中 的 总 砷 时 ， 与 新 生态 毛 作 用 生成 砷 化 氧 的 是 五 
价 砷 。 

( ) 25. 氧化 物 原子 荧光 光度 法 测 酱油 中 的 总 砷 时 ， 加 入 硫 脲 将 五 价 砷 
还 原 为 三 价 砷 。 

( ) 26. 砷 斑 法 测定 酱油 中 的 总 砷 时 ， 洗 化 来 试纸 与 砷 化 氧 生成 砷 斑 。 


二 、 单 项 选择 题 (将 正确 答案 的 序号 填 入 括号 内 ) 


1. 《味精 卫生 标准 》 中 规定 的 理化 指标 中 ， 和 锌 的 指标 为 ( ” )。 

А. <lmg/kg В. <2mg/kg C. =<5me/ke D. <1l0mg/kg 

2. 二 硫 腺 比 色 法 测 味精 中 的 锌 时 ， 为 了 防止 铜 、 秒 、 铅 、 匀 、 银 和 饥 等 离 
子 的 干扰 , 应 加 入 (0) 

A. 硫 代 硫 酸 钠 В. Е 6 С. ЕО D. 乙酸 钠 

3. 二 硫 脉 比 色 法 测 味精 中 的 锌 时 ， 样 品 经 消化 后 , 在 ( ) 8, #7 
与 二 硫 逐 形成 紫红 色 络 合 物 。 

A. рН =2.0 -4.0 В. рН =4.0 -5.5 

С. рН =7.0 ~ 8. 5 D. pH =9. 0 ~ 10. 0 

4. ЕО" BJ PEI], ЊЕ ИЛ, 在 pH =4.0 ~ 5.5 PJ, ## 
мы Ра, АЕ РЕНО ( )。 




















A， 磷 酸 一 磷酸 盐 В. ТРЕ 

С. 乙酸 一 乙酸 盐 D. 乙酸 钠 

5. 二 硫 脏 比 色 法 测 味精 中 的 锌 时 的 测定 波长 为 〈 ) 。 

A. 530nm B. 460nm С. 420nm D. 338nm 


6. 原子 吸收 分 光 光 度 法 测 味精 中 的 锌 时 ，( ) 方法 处 理 的 样品 测 得 的 锌 
含量 较 低 。 
А. 灰 化 法 В. 硫酸 一 硝酸 法 
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С. 硝酸 一 高 毛 酸 法 D， 硝 酸 一 硫酸 一 高 毛 酸 法 
7. 原子 吸收 分 光 光 度 法 测 味精 中 的 锌 的 分 析 线 为 ( je 
A. 440nm B. 213. 8nm C. 520nm D. 284. 3nm 


8. 原子 吸收 分 光 光 度 法 测 味精 中 的 锌 时 ， 所 用 的 玻璃 仪器 使 用 前 必须 用 
( ””) БЧК, 














A. 去 离子 水 В. (1+5) 硝酸 

С. (1+5) 盐酸 D. (1+5) И 

9. 《酱油 卫生 标准 》 中 规定 的 理化 指标 中 ， 锁 的 指标 为 (  )。 

A. lmg/L В. <2mg/L С. <5me /L D. <10me/L 

10. 《食盐 卫生 标准 》 中 规定 的 理化 指标 中 ， 铬 的 指标 为 〈 ) 。 

А. <lmg/kg В. <2mg/kg C. =<5me /kg D. <1l0mg/kg 

11. 二 硫 脉 比 色 法 测 食 盐 中 的 微量 的 铝 时 ， 配 制 铅 标准 溶液 选 ( ) 为 基 
准 物 质 。 

А. ¿H B. Я С. НТ D. эт 


12. АЛА Н 6,153 НР АСА АЯТЕ, ПРАВУ H АО ( ) 。 
А. 使 铅 与 二 硫 逐 形成 稳定 的 络 合 物 

В. 防止 三 价 铁 离 子 对 二 硫 腔 的 氧化 

С. 防止 在 碱 性 条 件 下 碱土 金属 的 沉淀 

D. 与 许多 金属 离子 形成 稳定 的 络 合 物 而 被 掩蔽 

13. 二 硫 逐 比 色 法 测 食盐 中 微量 的 铅 时 ， 加 入 盐酸 羟 胺 的 作用 是 ( ) 。 
А. 使 铅 与 二 硫 逐 形成 稳定 的 络 合 物 

B， 防 止 三 价 铁 离 子 对 二 硫 肘 的 氧化 

С. 防止 在 碱 性 条 件 下 碱土 金属 的 沉淀 

D. 与 许多 金属 离子 形成 稳定 的 络 合 物 而 被 掩蔽 





















































14. 原子 吸收 法 测 酱油 中 的 微量 的 铅 时 ， 样 品 经 消化 后 ， 将 铅 用 ( ) * 
取 至 有 机 相 进行 富 集 分 离 ， 导 入 原子 化 咒 后 进行 测定 。 

А. МВК В. АРОС С. DDTC р. DDPC 

15. 《 桨 油 卫生 标准 》 中 规定 的 理化 指标 中 ， 总 砷 的 指标 为 (  ). 

А. <0. Smg/L В. lmg/L C. <5mg ИГ D. <10me/L 

16. 银 盐 法 测 酱 油 中 砷 的 含量 时 ， 反 应 温度 应 控制 在 ( O 左右 ， 以 免 反 
应 过 激 或 过 缓 。 

А. 20% В. 25% С. 45% D. 65% 

17. 砷 斑 法 测 酱油 中 的 总 砷 时 ， 与 新 生态 所 作用 生成 砷 化 氧 的 是 ( ° o 

А. =й В. 五 价 砷 С. 砷 原子 D. 砷 化 物 

18. 氧化 物 原子 获 光 光度 法 测 酱油 中 的 总 砷 时 ， 加 入 ( ) 将 五 价 砷 还 原 
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А. Hl В. МИ С. 氧化 亚 锡 D. = 
19. 砷 斑 法 测定 酱油 中 的 总 砷 时 ，( ) 与 砷 化 氧 生成 砷 斑 。 
А. 醋酸 铅 试纸 B. 碘化钾 С. МИ р. 氧化 亚 锡 


























20. 《 桨 油 卫生 标准 》 中 规定 的 理化 指标 中 ， 黄 曲霉 毒素 B，(AFB,) 的 指 
标 为 (  )。 








А. «ет В. «5/1. С. «10р. Р. =l5ug/L 
21. ЭИ Е НАЈ ии НЕ 3 В, (АЕВ,) 的 测定 方法 为 ( Ха 
А. 气相 色谱 法 B， 高 效 液 相 色谱 法 
C. 薄 层 色谱 法 D. 火焰 原子 吸收 法 


22. 调味 品 及 酱 腌 制品 中 黄 曲 霉 毒素 B，(AFB, ) 的 测定 中 ， 试 样 中 的 АЕВ, 
经 有 机 溶剂 提取 、 浓 缩 并 经 薄 层 色 谱 分 离 后 ， 在 波长 ( ) 下 产生 蓝 紫 色 荧 
光 ， 比 色 测 定 。 

А. 365nm B. 400nm C. 510nm D. 660nm 

23. 调味 品 及 桨 腌 制品 中 黄 曲 霉 毒素 B，( AFB, ) 的 测定 中 ， 试 样 中 的 АЕВ, 
经 有 机 溶剂 ( ) 提取 、 浓 缩 并 经 薄 层 色谱 分 离 后 ， 比 色 测 定 。 

А. = B. ИХ С. № D. 2.06 

24. 薄 层 色谱 法 测定 黄 曲 霉 毒素 B, 时 ， 作 为 展开 剂 的 乙醚 和 三 氯 甲烷 不 应 含 
有 和 氧化 性 的 氧化 物 或 过 氧化 物 ， 否 则 会 破坏 AFB, 而 降低 检测 灵敏 度 。 检 查 方法 
为 在 有 机 溶剂 中 加 入 ( ) ， 根 据 其 变色 判定 。 















































А. ВЕТИЙ В. 碘化钾 溶液 
С. 省 化 钾 溶 液 D. 高 锰 酸 钾 洲 液 


25. 薄 层 色谱 法 测定 黄 曲霉 毒素 B, 时 ， 试 验 中 所 接触 过 АРВ, 的 玻璃 容器 、 
实验 材料 和 废弃 物 均 应 在 ( 。。”) 溶液 中 浸泡 30min 以 上 ， 以 破坏 其 毒性 。 


А. 氧化 钠 溶 液 B. 氧气 酸 溶液 
С. 5% 次 氧 酸 钠 D. 氧化 钾 溶 液 
26. 薄 层 色谱 法 测定 黄 曲 霉 毒素 B, 时 ， 点 样 时 斑点 直径 应 ( ) 。 
A. <2mm . <3mm С. <4mm D. <5mm 


B 
27. ТЈ ЕАМ E АВЕ B, 时 ， 点 不 同样 品 前 微量 注射 器 应 用 
( ) 洗 2 ~3 次 。 


А. № В. СА С. 丙酮 р. 甲醇 

28. 经 薄 层 色谱 分 离 后 ， 样 品 的 斑点 中 心 的 位 置 在 起 始 线 与 前 沿线 中 间 ， 其 
RE (  )。 

A. 0.25 B. 0.5 C. 0.75 D. 1.0 


29. 用 薄 层 色谱 法 对 待 测 组 分 定性 分 析 时 ， 主 要 的 依据 是 ( ) 。 
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A， 斑 点 颜色 В. 斑点 大 小 

С. ШЕВ D. 斑点 至 原点 的 距离 

30. 黄 曲 霉 毒素 B 标准 溶液 制备 时 ， 用 ( ) 溶解 标准 品 。 

А. *— Ji В. 茶 一 乙醇 С. 4—04 D. 6—9 
31. 氧化 物 原子 吸收 光谱 法 与 冷 原子 吸收 光谱 法 可 分 别 测定 ( J 
A， 碱 金属 与 稀土 元 素 В. 碱 金属 与 碱土 金属 元 素 

С. sk Ami D. 砷 和 来 


32. 原子 吸收 分 光 光 度 计 中 空心 阴极 灯 的 构造 是 ( ) 。 

А. 阴极 为 待 测 元 素 ， 阳 极为 铁丝 ， 内 充 惰性 气体 

В. 阴极 为 待 测 元 素 ， 阳 极为 铭 丝 ， 内 充 氧 气 

С. 阳极 为 待 测 元 素 ， 阴 极为 铭 丝 ， 内 抽 真 空 

D. 阴极 为 待 测 元 素 ， 阳 极为 铭 棒 ， 内 充 低压 惰性 气体 

33. 原子 化 器 的 作用 是 ( ) 。 

А. 将 样品 中 的 待 测 元 素 转化 为 基态 原子 

B. 点 火 产 生 高 温 使 元 素 电 离 

С. ЖИМ, ， 使 样品 浓缩 

D. 发 射线 光谱 

34. 在 原子 吸收 法 中 ， 测 定 元 素 的 灵敏 度 、 准 确 度 及 干扰 等 在 很 大 程度 上 取 
РЕГ 8 

А. 空心 阴极 灯 Вв. 原子 化 系统 C. 分 光 系 统 D. 检测 系统 

35. 空心 阴极 灯 中 对 发 射线 宽度 影响 最 大 的 因素 是 ( ) 

A. 阴极 材料 B. 灯 电 流 C， 内 充气 体 D. 真空 度 

36. 原子 吸收 分 析 中 ， 特 征 浓度 的 含义 ( ) 。 

А. 三 倍 空白 标准 偏差 对 应 的 待 测 元 素 的 浓度 

В. 工作 曲线 的 截 距 

С. 1% 吸收 对 应 的 待 测 元 素 的 浓度 

D. 工作 曲线 的 斜率 

37. 原子 吸收 光谱 分 析 中 ， 对 于 易 形 成 难 熔 氧 化 物 的 元 素 ， 可 选用 空气 一 乙 
ЮХАН ( № 





о 





А. 化 学 计量 火焰 В. 电 火 花 С. 贫 燃 火焰 D. 富 燃 火焰 
38. 原子 吸收 光谱 分 析 中 ， 对 于 碱 金属 元 素 的 分 析 , 可 选用 ( ” ” )。 
A. 化 学 计量 火焰 В. & C O kuki 


С. ЯККА р. 
39. 下 列 火 焰 温 度 最 高 的 火焰 是 ( o 
А. СЕЛЕ В. 


富 焕 火 焰 
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C. 4—29 р. 天 然 气 一 空气 火焰 
40. 调节 燃烧 器 的 高 度 是 为 了 得 到 ( o 
А. 吸光 度 最 大 B， 透 光度 最 大 
С. 入射 光 强度 最 大 D. 火焰 温度 最 高 
第 十 单元 ”茶叶 的 检验 
根据 食品 检验 工 的 国家 职业 标准 ， 茶 叶 的 考核 内 容 (高 级 工 ) 主要 有 细菌 
鉴定 的 基本 知识 、 原 子 吸收 分 光 光 度 仪 的 使 用 方法 ， 具 体 包 括 以 下 4 个 方面 : 
1. 能 对 茶叶 中 的 茶 多 酚 进 行 测定 。 
能 对 茶叶 中 的 咖啡 碱 进行 测定 。 
对 茶叶 中 的 游离 氨基 酸 总 量 进行 测定 。 
对 茶叶 中 的 铅 、 铜 进行 测定 。 


一 、 判 断 题 (对 的 打 v ， 错 的 打 x ) 


( ) 1. 咖啡 碱 是 一 种 生物 碱 ， 属 于 嗓 叭 族 。 
( ) 2. 咖啡 碱 对 可 见 光 有 特定 吸收 ， 因 此 可 用 可 见 分 光 兴 度 法 进行 测 














ом 
=b шр шр 





( ) 3. 茶叶 中 的 咖啡 碱 呈 苦味 ， 是 构成 茶汤 的 重要 滋味 物质 。 

( ) 4. 测定 茶叶 中 的 咖啡 碱 ， 如 果 因 水 分 含量 过 高 而 不 能 将 样品 磨 碎 到 
规定 的 细 度 ， 必 须 将 样品 在 150% 以 上 温度 条 件 下 预先 干燥 后 再 进行 磨 碎 。 

( ) 5. 紫外 分 光 光 度 法 测定 茶叶 中 的 咖啡 碱 ， 加 入 碱 式 乙 酸 铬 主要 是 为 
了 沉淀 茶 多 酚 。 

















) 6. 茶叶 中 的 咖啡 碱 不 涂 于 热 水 但 浴 于 碱 ， 测 定时 需要 加 碱 浸 提 。 

) 7. 紫外 分 光 光 度 法 测 茶 叶 中 的 咖啡 碱 ， 以 试剂 空白 涂 液 作为 参 比 。 
( ) 8. 紫外 光 区 测 吸光 度 ， 使 用 石英 比 色 亚 和 玻璃 比 色 严 均 可 。 

) 9. 高 效 液 相 色谱 法 测 茶叶 中 的 咖啡 碱 ， 用 峰 面 积 法 定性 ， 用 保留 时 








( ) 10. 高 效 液 相 色谱 法 测 茶 叶 中 的 咖啡 碱 ， 流 动 相 必 须 用 水 系 滤 膜 过 














( ) 11. 高 效 液 相 色谱 法 测 茶叶 中 的 咖啡 碱 ， 手 动 进 样 需 使 用 尖 头 进 样 








( ) 12. 分 离 是 色谱 分 析 的 核心 ， 因 此 ， 担 负 分离 作 用 的 色谱 柱 是 色谱 
系统 的 核心 。 

( ) 13. 高 效 液 相 色谱 法 测 茶 叶 中 的 咖啡 碱 ， 待 测 样 液 进 样 前 必须 用 
0. 22 ри 的 滤 膜 过 滤 。 
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( 


) 14. 高 效 液 相 色谱 法 所 用 流动 相 的 脱 气 方法 有 离线 脱 气 和 在 线 脱 气 


) 15. 高 效 液 相 色 谱 法 的 流动 相 是 否 需要 脱 气 由 流动 相 的 性 质 决定 ， 





高 效 液 相 色谱 法 测 茶 叶 中 的 咖啡 碱 使 用 的 流动 相 不 需要 脐 气 。 


( 
关 。 


( 
( 
( 


( 





) 16. 在 化 学 键 合 固 定 相 色谱 中 ,溶剂 的 洗 脱 能 力 直 接 与 它 的 极 性 相 
) 17. 固定 相 的 极 性 较 流动 性 强 的 液 相 色 谱 称 为 反 相 色 谱 。 

) 18. 在 反 相 色谱 中 ， 游 剂 的 强度 随 极 性 的 增强 而 减弱 。 

) 19. 一 般 情况 下 ， 甲醇 往 往 是 反 相 色谱 流动 相 中 有 机 溶剂 的 首选 。 
) 20. 在 反 相 色谱 中 ， 乙 膊 一 水 系统 作为 流动 相 ， 要 使 出 峰 时间 加 快 ， 


可 减少 流动 相 中 乙 膊 的 比例 。 


( 


) 21. 高 效 液 相 色 谱 分 析 中 ， 在 进 样 前 色谱 柱 根 据 其 类 型 一 般 需 要 通 


过 10 ~20 倍 的 流动 相 体 积 达 到 平衡 ， 初 始 平 衡 时 间 一 般 约 需 30min。 


( 


) 22. 高 效 液 相 色谱 分 析 中 ， 在 进 样 前 需 关 闭 排 液 阅 ， 连 接 色谱 柱 ， 








加 大 输液 和 泵 的 流量 直至 排除 管 路 中 的 空气 。 


( 





) 23. 高 效 液 相 色谱 仪 使 用 后 ， 一 般 先 用 过 滤 并 脱 气 的 甲醇 冲洗 


30min 以 上 ， 再 用 低 浓度 甲醇 水 溶液 冲洗 。 










































































































































































( ) 24. 茶 多 酚 又 称 茶 苗 质 、 茶 单 末 ， 是 茶汤 香味 和 香味 的 主要 成 分 ， 
也 是 茶叶 中 保健 功能 的 主要 成 分 。 

( ) 25. 茶 多 酚 是 茶叶 中 酚 类 及 其 衍生 物 的 总 称 ， 主 要 成 分 是 类 黄酮 类 
物质 ， 不 包括 酚 酸 类 物质 。 

( ) 26. 福 林 酚 法 测 茶 叶 中 的 茶 多 酚 ， 样 品 的 吸光 度 应 在 没食子 酸 标准 
工作 曲线 范围 内 。 

( ) 27. 福 林 酚 法 测 茶叶 中 的 茶 多 酚 ， 试 样 制备 时 ， 水 浴 淄 提 后 应 趁 热 
马上 进行 离心 。 

( ) 28. 福 林 酚 试 剂 能 够 将 茶 多 酚 中 的 羟基 还 原 并 显 色 。 

( ) 29. 福 林 酚 法 测 茶 叶 中 的 茶 多 酚 ， 需 要 使 用 紫外 分 光 光 度 计 。 

( ) 30. 福 林 酚 法 测定 茶叶 中 的 茶 多 酚 ， 同 一 样品 两 次 平行 测定 值 之 差 
不 能 超过 1% 。 

( ) 31. 茶叶 中 茶 多 酚 的 测定 中 ， 试 样 制 备 时 加 热 淄 提 后 离心 取 沉 淀 备 
用 。 

( ) 32. 配制 没食子 酸 工作 液 时 ,分 别 移 取 1. 0mL、2. 0mL、3. 0mL、 


4. 0mL、5. 0mL 的 标准 储备 液 应 使 用 移 液 管 进行 量 取 。 


( 


) 33. 移 液 管 放 液 操 作 中 ， 应 将 移 液 管 垂直 ， 尖 部 靠 壁 使 液体 流出 并 





停留 15s， 并 用 洗 耳 球 吹 管 口 。 
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( ) 34. 离心 管 配 平 时 ， 使 用 分 析 天 平 用 增 量 法 称 量 各 管 样 液 及 离心 管 
的 重量 相等 ， 比 将 装 有 样 液 的 离心 管用 托盘 天 平 两 两 配 平 更 安全 。 

( ) 35. 儿 茶 素 类 是 茶 多 酚 的 主要 组 成 ， 主 要 由 L-EC、L-ECG 、L-EGC、 
L-EGCG 4 种 儿 茶 素 组 成 。 

( ) 36. 高 效 液 相 色谱 法 测 茶叶 中 的 儿 茶 素 类 时 ， 流 动 相 选择 等 度 洗 脱 
方式 。 

( ) 37. 高 效 液 相 色谱 法 测 茶叶 中 的 儿 茶 素 类 时 ,流动 相 需 要 使 用 
0.45pm 的 水 系 滤 膜 进行 过 滤 。 

( ) 38. 高 效 液 相 色 谱 法 测定 茶叶 中 的 儿 茶 素 时 ， 流 动 相 用 试剂 均 需 分 
析 纯 。 























( ) 39. 高 效 液 相 色 谱 法 的 分 离 效 能 比 气相 色谱 法 低 。 
( ) 40. 高 效 液 相 色 谱 法 分 离 不 同 组 分 的 条 件 是 各 组 分 的 分 配 系数 不 同 。 








( ) 41. 高 效 液 相 色 谱 仪 中 的 高 压 泵 有 恒 压 式 和 恒 流 式 ， 常 用 的 是 恒 压 


( ) 42. 高 压 色谱 法 采用 内 标 法 定量 ， 内 标 物 应 选择 样品 中 含有 的 组 分 
作为 标准 品 。 

( ) 43. 紫外 检测 器 是 通用 型 高 效 液 相 色谱 检测 器 。 

( ) 44. 示 差 折光 检测 器 可 用 于 高 效 液 相 色谱 中 的 梯度 洗 脱 。 

( ) 45. 茶叶 中 的 游离 氨基酸 是 指 茶 叶 水 浸出 物 中 旦 游离 状态 存在 的 具 
有 a- 氨基 的 无 机 酸 。 

( ) 46. 茶叶 中 的 游离 氨基 酸 丰 富 ， 高 档 茶 中 游离 氨基 酸 的 总 量 一 般 约 
为 2% ， 低 档 茶 约 为 5% 。 

( ) 47. ЕЕ 24 А НО ñ ar, EH Н 2 А А с 2: ZE IË 
处 静 置 过 夜 后 过 滤 使 用 。 

( ) 48. 茶叶 中 游离 氨基 酸 总 量 的 测定 中 ， 氮 基 酸 标准 曲线 制作 时 ， 水 
浴 加 热 显 色 后 应 趁 热 加 水 定 容 备用 。 

( ) 49. 茶叶 中 游离 复 基 酸 总 量 的 测定 中 ,氨基 酸 标 准 曲 线 的 绘制 时 ， 
常 以 氨基 酸 标准 品 的 质量 浓度 为 横 坐 标 ， 以 测 得 的 吸光 度 为 纵 坐 标 绘制 标准 曲 
线 。 

( ) 50. 21 ВУ ЗЕЯ Sñ Br е rh, 2# EB pR WE IHH Z АН Is , 
应 以 使 尽量 多 的 标准 数据 点 在 标准 曲线 上 为 原则 ， 而 不 是 按 所 有 标准 数据 点 与 标 
准 曲 线 距离 和 最 小 的 原则 进行 。 

( ) 51. 茶叶 中 游离 氨基 酸 总 量 的 测定 中 ， 样 品 试 液 的 制备 与 紫外 分 光 
光度 法 测定 茶叶 中 咖啡 碱 的 制备 方法 相同 。 

( ) 52. 茶叶 中 重金 属 的 测定 中 ， 样 品 预 处 理 常 用 干 法 灰 化 和 湿 法 消化 。 
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( ) 53. 样品 预 处 理 中 和 干 法 灰 化 和 湿 法 消化 属于 无 机 物 破坏 法 。 
( ) 54. ЖЕ РИНЕ, Б РНЕ. 
( ) 55. 测定 茶叶 中 的 来 时 ， 样 品 消解 一 般 不 采用 湿 法 消化 而 是 选择 干 








法 灰 化 。 

( ) 56. 火焰 原子 吸收 光谱 法 测 茶 叶 中 的 铝 时 ， 蔡 取 分 离 时 加 入 МВК 
后 应 轻 轻 揪 匀 ， 不 可 剧烈 振 播 。 

( ) 57. 火焰 原子 吸收 光谱 法 测 茶 叶 中 的 铅 时 ， 加 入 MIBK 静 置 分 层 后 
应 弃 去 MIBK J, 保留 水 层 。 

( ) 58. 火焰 原子 吸收 光谱 法 测 茶 叶 中 的 铅 时 ， 测 定 条 件 可 选择 空气 流 
量 8min/L， 燃 烧 器 高 度 6mm。 

( ) 59. 三 硫 脓 比 色 法 测 茶叶 中 的 馈 时 ,使 用 的 三 握 甲 烷 试 剂 应 不 含 氧 














( ) 60. 二 硫 腺 比 色 法 测 茶 叶 中 的 铅 时 ， 加 入 二 硫 胞 静 置 分 层 后 弃 去 三 


( ) 61. ВЫ Б, ВНЕ Н rB BJ rr, ЛИОН Е TH Pale 





( ) 62. 二 硫 逐 比 色 法 测 茶 叶 中 的 铅 时 ， 所 用 玻璃 仪器 不 需要 硝酸 洗涤 


( ) 63. Н 6,0 U eW) ЖН НР т, КВНе Rb ев ç 

( ) 64. 二 硫 腺 比 色 法 测定 茶叶 中 的 铅 时 ， 使 用 到 的 氰 化 钾 是 剧 毒药 品 ， 
使 用 时 不 要 与 酸 接触 ， 以 防 产 生 氰 化 氧气 体 而 中 毒 。 

( ) 65. 为 保证 二 硫 逐 的 纯度 和 稳定 性 ， 二 硫 腺 应 储存 于 棕色 试剂 瓶 中 
密封 后 放 在 干燥 器 中 备用 。 

( ) 66. 茶叶 中 铜 的 测定 中 ， 原 子 吸 收 光 谱 法 的 检 出 限 低 于 比 色 法 。 

( ) 67. 比 色 法 测 茶叶 中 的 铜 时 ， 在 酸性 溶液 中 铜 离子 与 显 色 剂 生 成 络 
合 物 。 

( ) 68. 原子 吸收 分 光 光 度 法 与 紫外 一 可 见 分 光 光 度 法 的 光源 相同 ， 检 
测 需 不 同 。 

( ) 69. 对 于 石墨 炉 原子 化 法 ， 在 试 样 中 加 入 基体 改进 剂 的 目的 是 增加 
基体 效应 ， 降 低 干扰 。 

( ) 70. 与 光谱 发 射 和 吸收 有 关 的 干扰 效应 属于 光谱 干扰 。 

( ) 71. 原子 吸收 光谱 法 中 ， 只 能 选择 被 测 元 素 的 共振 吸收 线 作为 分 析 























( )72 贫 燃 火焰 又 称 还 原 性 火焰 ， 是 燃气 与 助燃 气 之 比 小 于 化 学 计量 
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二 、 单 项 选择 题 (将 正确 答案 的 序号 填 入 括号 内 ) 



































1. 茶叶 中 茶 多 酚 各 类 组 分 中 以 ( ”) МЕ. 

А. 黄酮 类 B， 黄 烷 醇 类 С. ЖЕН D， 酚 酸 类 
2. 茶叶 中 茶 多 酚 的 主要 成 分 为 ( ) 类 物质 。 

А. 儿 茶 素 B.， 绿 原 酸 с. 61 D. 咖啡 酸 


























З. 福 林 酚 法 测 茶 叶 中 的 茶 多 酚 时 ， 知 样品 吸光 度 高 于 ( ) 没食子 酸 标 
准 工 作 液 的 吸光 度 ， 则 应 重新 配制 高 浓度 没食子 酸 标准 工作 液 进行 校正 。 





























































































































































































































































































































А. 50me/L В. Smg/L С. 0.5mg/L D. 50/1. 
4. 福 林 酚 法 测 茶 叶 中 的 茶 多 酚 时 ， 福 林 酚 作为 显 色 剂 的 显 色 反应 属于 
( ла 
A， 氧 化 还 原 反应 В. 配 位 反应 С. 复分解 反应 р. 水 合 反应 
5. 福 林 酚 法 测 茶 叶 中 的 茶 多 酚 时 ,在 ) 波长 下 测 吸光 度 。 
A. 280nm В. 465nm С. 580nm D. 765nm 
6. 福 林 酚 法 测 茶叶 中 的 茶 多 酚 时 ， 茶 多 酚 与 显 色 剂 反应 显 ( ) 。 
А. W f B. 黄色 c. 橙色 D. 红色 
7. 茶叶 中 茶 多 酚 的 测定 中 ， 试 样 制 备 时 在 ( ) 离心 10min。 
А. 1500r/min B. 2000r/min C. 3500r/ min D. 6000r/min 
8. 茶叶 中 茶 多 酚 的 测定 中 , 用 ( ) 提取 茶叶 中 的 茶 多 酚 。 
А. 50% Z В. 70% 乙醇 С. 50% 甲醇 D. 70% 甲醇 
9. 茶叶 中 茶 多 酚 的 测定 中 ， 浸 提 温 度 为 ( 
А. 50% B. 70%C С. 80% D. 沸水 
10. 福 林 酚 法 测 茶 叶 中 的 茶 多 酚 时 ,用 ( ) 标准 品 作为 标准 曲线 。 
А. 220 B. 没食子 酸 C， 儿 茶 素 0. 咖啡 碱 
п. 以 下 哪 项 不 是 福 林 酚 法 测 茶 叶 中 茶 多 酚 时 需要 的 试剂 ( уБ 
A， 碳 酸 钢 В. 福 林 酚 С. 2,06 D. 甲醇 
12. 福 林 酚 法 测 茶 叶 中 的 茶 多 酚 时 ， 用 水 均 需 为 ( Е 
А. 一 级 水 В. 重 蒸 水 С. 蒸馏 水 D. 自来水 
13. 儿 茶 素 类 含量 约 占 茶 多 酚 总 量 的 ( ЈА 
А. 20% В. 50% С. 70% D. 90% 
14. 高 效 液 相 色谱 法 测 茶 叶 中 儿 茶 素 类 时 ， 以 下 哪 项 不 是 流动 相 А 和 流动 相 
В 中 的 成 分 ( ) 。 
А. Е В. 2,06 
С. 乙酸 D. N，N- 二 甲 基 甲 酰胺 
15. 茶叶 中 儿 茶 素 类 的 测定 一 般 采用 ( ) 。 
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ВШ 











А. 气相 色谱 法 B， 分 光 光 度 法 

С. 原子 吸收 分 光 光 度 法 D. 高 效 液 相 色谱 法 

16. 高 效 液 相 色谱 法 测 茶叶 中 的 儿 茶 素 类 时 ， 检 测 波长 为 ( ) 。 

А. 254nm B. 278nm C. 360nm D. 530nm 

17. 高 效 液 相 色谱 法 中 ， 以 下 试剂 作为 流动 相 按 极 性 大 小 顺序 排列 正确 的 是 

) 。 

А. К> НА > 206 >С В. ZJ > Н > 正己 烷 > 水 

С. 甲醇 > 乙 且 > 水 > 正己 烷 D. ЕС > СН >Ж > НА 

18. 评价 高 效 液 相 色 谱 柱 总 分 离 效能 的 指标 是 ( Је 

А. 容量 因子 B. 分 配 系 数 C. 分 离 度 D. 塔 板 数 

19. 高 效 液 相 色谱 法 测 茶叶 中 儿 茶 素 类 含量 时 ， 与 被 测 物质 的 含量 成 正比 的 
о 

А. ЁШ B， 峰 面积 C. 保留 时 间 р. Шу 

20. 咖啡 碱 在 茶叶 中 的 含量 一 般 为 ( ль 

А. 0.5% ~ 1% В. 1% ~ 2% С. 2% ~ 5% D. 5% ~ 10% 

21. 国标 推荐 的 测定 茶叶 中 咖啡 碱 的 方法 中 第 一 法 是 ( Е 

A， 高 效 气相 色谱 法 B， 高 效 液 相 色谱 法 

С. 原子 吸收 分 光 光 度 法 D. 紫外 分 光 光 度 法 

22. 咖啡 碱 对 ( ) 光 有 特定 吸收 。 

А. РТУ B， 远 红外 С. 可 见 D. 紫外 

23. 紫外 分 光 光 度 法 测 茶 叶 中 的 咖啡 碱 时 ,在 ( ) 波长 测 吸光 度 。 

A. 232nm B. 274nm C. 283nm D. 301nm 

24. 紫外 分 光 光 度 法 测 茶 叶 中 的 咖啡 碱 时 ， 浸 提 后 的 滤液 需 加 入 沉淀 剂 

Ж. 

А. 硫酸 В. 盐酸 C. ¿B D.， 碱 性 乙酸 铅 


оа ) 作为 吸收 池 。 
А. ШШ B. 石英 比 色 焉 С. 塑料 比 色 下 р. 以 上 均 可 
G е оиу E 


A. Е ИЕ А Е Р ЛЕ ©, ИН АЕ 
В. Ба ПИ ЛИАЗ Z И т АЕ We ia Е 

C 

D 





.加 浓 硫 酸 一 浸 提 一 加 碱 性 乙酸 铅 一 静 置 澄清 一 测定 

. 浸 提 一 加 碱 性 乙酸 铅 一 静 置 溢 清 一 加 浓 硫酸 一 静 置 港 清 一 测 定 
27. 紫外 分 光 交 度 法 测 茶 叶 中 的 咖啡 碱 时 ， 加 水 浸 提 时 间 为 ( ), 
А. 15 тт В. 30min С. 45 шт D. 60min 
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28. 高 效 液 相 色谱 法 测 茶叶 中 的 咖啡 碱 时 ， 检 测 波 长 为 〈 ) 。 





A. 254nm B. 280nm C. 360nm D. 530nm 
и н ) 。 

A.， 示 差 折 光 检 测 需 B， 紫 外 检测 需 

С. х яя D. 电化 学 检测 需 








30. 国家 标准 推荐 高 效 液 相 色谱 法 测 茶叶 中 的 咖啡 碱 中 ， 分 析 柱 为 〈 ) 
色谱 柱 。 








А. Cs В. С, С. С, D. С, 

31. о 普法 测 茶 叶 中 的 咖啡 碱 时 ， 流 动 相 为 ( ) 

A. 一 水 B. 甲酸 一 水 C. 乙酸 一 水 D. СЖ 
32. S 普法 测 茶叶 中 的 咖啡 碱 时 ， 流 动 相 试 剂 应 为 ( Ja 
А. 分 析 纯 B. 化 学 纯 С. 色谱 纯 D. 优 级 纯 





33. 高 效 液 相 色 谱 法 测 茶叶 中 的 咖啡 碱 时 ， 试 液 需要 用 ( ) 滤 膜 过 
滤 。 


А. 0. 22 рат В. 0.45 рт С. 0.22 О. 0. 45 пт 

34. 高 效 液 相 色谱 法 测 茶叶 中 的 咖啡 碱 时 ， 进 样 量 为 ( o 

A. 5 ~10mL B. 1 ~2mL С. 10-20. Р. 1 -2uL 

35. 高 效 液 相 色 谱 法 测 茶叶 中 的 咖啡 碱 时 ， 加 热 浸 提 时 需要 加 入 的 试剂 为 
(о). 

А. 氧化 镁 B. 甲醇 С. 乙醇 С. 碱 式 乙酸 铅 


36. 高 效 液 相 色 谱 法 测 茶 叶 中 的 咖啡 碱 时 ， 咖 啡 碱 标准 洲 液 用 ( ) 溶解 


А. Ж B. 甲醇 一 水 C. 乙醇 一 水 D. 所 氧化 钠 溶液 

37. a I SB ВЕРЕН ТЕ ВА Е ( Jš 

A. 1, 2 号 位 分 别 与 流动 相 入 口 和 流动 相 出 口 相 连 

с 

С. 在 load 位 插入 进 样 器 ， 在 inject 位 推 人 试 液 后 拔 下 进 样 央 

D. 在 load 位 插入 进 样 器 ， 推 人 试 液 后 在 inject 位 拔 下 进 样 丹 

38. 以 下 关于 高 效 液 相 色 谱 法 测 茶 叶 中 的 咖啡 大 中 ,流动 相 流 经 仪器 各 部 分 
的 顺序 正确 的 是 ( ) 。 

А. ОУ Е НЕЕ В 

B. О ЛЕ ПЕ 2 kE AS 

C. 高 压 泵 一 储 液 瓶 一 进 样 器 一 分 离 柱 一 检测 需 

D. 高 压 泵 一 进 样 器 一 储 液 瓶 一 分 离 柱 一 检测 器 

39. 下 列 哪 项 不 属于 高 效 液 相 色谱 仪 的 进 样 方式 ( ) 。 











fis 
fis 











= = = = 
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А. 注射 器 进 样 B. 程序 升温 进 样 
С. 六 通 阀 进 样 D. 自动 进 样 
40. 以 下 哪 项 不 属于 高 效 液 相 色谱 法 流动 相 使 用 的 离线 脱 气 法 ( 
A. 抽 真 空 胶 气 法 В. 超声 脱 气 法 

吹 氮 脱 气 法 D. 低温 脱 气 法 
Еа ( ) 固定 相 。 
А. 反 相 色 谱 B， 正 相 色 谱 
C. 尺寸 排 阻 色谱 D. 离子 交换 色谱 
42. 茶叶 中 游离 氨基 酸 的 主体 为 ( Ја 

А. 40 В. 亮 氨 酸 С. ЖА D. 色 氮 酸 














43. 分 光 光 度 法 测定 茶叶 中 游离 氨基 酸 的 总 量 时 ， 显 色 剂 为 ( ” ” )。 

А. 二 三 酮 试剂 B.， 双 缩 脲 试剂 С. ИМЕЮ D. 三 氧化 镜 试 剂 

44. 分 光 光度 法 测定 茶叶 中 游离 氨基 酸 的 总 量 时 ， 显 色 反 应 需要 在 pH 
) 的 缓冲 体系 中 进行 。 






























































A. 4.0 B. 5.6 C. 6.8 D. 8.0 

45. 分 光 光 度 法 测定 茶叶 中 游离 氨基 酸 的 总 量 时 ， 配 制 节 三 酮 试剂 时 需要 加 
A ( ) 。 

А. ИРИ В. 氧化 亚 锡 

С. 硫酸 溶液 D. 乙醇 

46. 分 光 光 度 法 测定 茶叶 中 游离 氨基 酸 的 总 量 时 ， 显 色 反 应 需要 ( ) 水 
浴 加 热 。 

А. 40% В. 60% С. 80% D. 沸水 

47. ЭБЛЕ АЕ Н А Р 24 ЕИО А ДАУ, ЗИВ ( Ла 

А. 280nm В. 360nm С. 570nm D. 730nm 

48. 分 光 光 度 法 测定 茶叶 中 游离 氨基 酸 的 总 量 时 ， 标 准 曲 线 的 制作 应 选择 
( ) 作 标 准 品 。 

А. ДМ . М С. в D. 谷 氨 酸 

49. 分 光 光 度 法 测 е ок 氮 基 酸 的 总 量 时 ， 在 适宜 的 条 件 下 加 入 显 色 
剂 生成 ( ) 络 合 物 。 

A， 紫 色 B. Ww С. 红色 D. Же 

50. 以 下 哪 种 方法 不 是 测定 茶叶 中 铬 的 方法 ( ) 。 

А. ВЕК В. 石墨 炉 原 子 吸 收 光 谱 法 


理 选 





C. 火焰 原子 吸收 光谱 法 D， 高 效 液 相 色谱 法 
51. о 湿 法 消化 进行 样品 处 
H ( ) 混合 酸 


<< 
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A， 硝 酸 一 高 氧 酸 B. 盐酸 一 硫酸 

С. НИ D. 硝酸 一 盐酸 

52. 以 下 哪 种 方法 不 是 测定 茶叶 中 铅 的 前 处 理 方法 ( а 

А. 干 法 灰 化 B. 1815 

C， 硝 酸 一 硫酸 法 D. 硝酸 一 高 氧 酸 法 

53. 焰 原 子 吸 收 光 谱 法 测 茶 叶 中 的 铅 时 ， 在 一 定 条 件 下 加 入 ( ) 与 铅 离 
子 形成 络 合 物 。 

А. 二 乙 基 二 硫 代 氨基 甲酸 钠 В. ИХ 

С. 4- 甲 基 -2- 戊 酮 D. Free gk 

54. 火焰 原子 吸收 光谱 法 测 茶 叶 中 的 铅 时 ， 茜 取 剂 为 ( ) 。 

А. 二 乙 基 二 硫 代 氨基 甲酸 钠 В. ЖЖ 

С. 4- 甲 基 -2- 戊 酮 D. Free pk 

55. 火焰 原子 吸收 光谱 法 测 茶 叶 中 的 铅 时 ， 选 用 ( ) 的 共振 吸收 线 作为 
分 析 线 。 

A. 228. 8nm B. 253. 7nm C. 283. 3nm D. 324. 8nm 

56. 火焰 原子 吸收 光谱 法 测 茶叶 中 的 铅 时 ， 茎 取 分 离 铅 时 使 用 的 玻璃 器 严 为 
( а 

A. 布 氏 漏斗 B. 分 液 漏 斗 С. 容量 瓶 Ю. РЖ 

57. 火焰 原子 吸收 光谱 法 测 茶 叶 中 的 铅 时 ， 铅 标准 使 用 液 的 稀释 定 容 需要 使 
Я ( )ë 

А. ЖК В. (1+1) 盐酸 С. (1+1) 硝酸 D. (1+1) 所 水 

58. 测定 茶叶 中 的 铅 时 ， 所 用 玻璃 仪器 均 需 用 10% ~ 20% 的 ( ) 浸泡 
24h 以 上 。 

А. 盐酸 B. 硫酸 С. 磷酸 р. HHH2 

59. ЛА ЕВ Е n rB WJ ar, Ду ВАНН H J 38 z $| >J 
( Jš 

А. ЯА В. А С. BDBK D. 甲 基 红 

















60. 火焰 原子 吸收 光谱 法 测 茶叶 中 的 铅 时 ， 蔡 取 分 离 时 用 (1 +1) 氨水 调节 
pH 至 溶液 ( ) 。 

А. 由 蓝 变 黄 B. 由 黄 变 蓝 C. 由 黄 变 红 D. 由 红 变 黄 

61. 二 硫 逐 比 色 法 测 茶 叶 中 的 铬 时 ， 在 一 定 pH РК, ВЫ СВЕ 
成 的 络 合 物 溶 于 ( )а 

А. ЗЛ В. 氰 化 钾 С. Е D. = 

62. 二 硫 脉 比 色 法 测 茶 叶 中 的 铅 时 , 在 pH ( ) 条 件 下 ， 铅 离子 与 二 硫 
Е о 
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A. 6.5 -7.0 В. 7.5 ~8.0 С. 8.5 -9.0 р. 9.0-9. 5 

63. 二 硫 脉 比 色 法 测 茶叶 中 的 铅 时 ， 在 一 定 pH 条 件 下 ， 铅 离子 与 二 硫 腺 生 
成 ( ) 络 合 物 。 

А. ЖЕ В. 紫色 с. 黄色 р. 红色 

64. 二 硫 逐 比 色 法 测 茶 叶 中 的 铅 时 ， 为 防止 铁 、 铜 、 锌 等 离子 干扰 ， 需 加 入 
( ) 。 

А. РБ В. 和 氢化 钾 С. ВМ D. 以 上 都 是 

65. 二 硫 逐 比 色 法 测 茶 叶 中 的 铅 时 , 在 ( ) 波长 下 测 吸光 度 。 

A. 360nm В. 480nm C. 510nm D. 765nm 














66. 二 硫 逐 比 色 法 测 茶 叶 中 的 铅 时 ， 试 液 中 加 入 酚 红 作为 指示 剂 ， 用 ( ) 
调节 pH 至 红色 。 
































A. 盐酸 В. 氧 氧 化 钠 C. ЖЖ D. 碳酸 氢 钠 

67. 二 硫 脉 比 色 法 测 茶叶 中 的 铅 时 ， 上 废 氰 化 钾 溶 液 排放 前 中 应 加 入 ( 24 
降低 毒性 。 

A. 盐酸 和 硫酸 亚 铁 B. 盐酸 

С. 氧 氧化 钠 和 硫酸 亚 铁 酸 D. 氧 氧化 钠 

68. 以 下 哪 种 方法 不 是 茶叶 中 铜 的 测定 方法 ( ) 。 

A. 火焰 原子 吸收 光谱 法 B. 石墨 炉 原 子 吸 收 光 谱 法 

C. 高 效 液 相 色 谱 法 D. 二 乙 基 二 硫 代 氨 基 甲 酸 钠 法 

69. 原子 吸收 光谱 法 测 茶 叶 中 的 铜 时 ， 选 用 ( ) 的 共振 吸收 线 作 分 析 
线 。 

А. 228. 8nm В. 253. 7nm С. 283. 3nm D. 324. 8nm 

70. 比 色 法 测 茶 叶 中 的 铜 时 ， 显 色 剂 为 ( ) 。 

А. 二 乙 基 二 硫 代 氨 基 甲 酸 钠 В. МД 

С. 4- 甲 基 -2- 戊 酮 D. АВЕ 

71. 比 色 法 测 茶 叶 中 的 铜 时 ， 在 一 定 pH 条 件 下 ， 铜 离子 与 显 色 剂 生成 
( МЕ. 

А. 红色 B， 蓝 色 C. 棕 黄 色 D. 紫色 





72. 比 色 法 测 茶叶 中 的 铜 时 ， 在 一 定 pH 条 件 下 ， 铜 离子 与 显 色 剂 生成 的 络 
合 物 溶 于 ( Ха 

А. 806 В. 四 氧化 碳 C. 乙 二 胺 四 乙酸 二 钠 

73. 冷 原子 吸收 光谱 法 测 茶叶 中 的 录 时 ， 湿 法 消化 转化 为 离子 状态 的 汞 在 强 
酸性 介质 中 ， 以 〈 ) Жил. 

A， 高 锰 酸 钾 В. Ш С. 氧化 亚 锡 D. ИА 
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高 级 工 技能 鉴定 考核 试题 


一 、 小 麦 粉 中 过 氧化 茶 甲 酰 的 测定 


1. 准备 要 求 
(1) 仪器 的 准备 












































序号 名 称 规格 及 要 求 备注 
1 天 平 感 量 0. 016 

2 气相 色谱 仪 

3 电热 恒温 箱 

4 биј 50 тї, 

5 量 简 50mL 

6 温度 计 量度 100% 

7 漏斗 及 漏斗 架 

8 微量 注射 器 、 滤 纸 、 称 量 纸 等 

















(2) 试剂 准备 








序号 名 称 规格 及 要 求 备注 
1 (3+1) 石油 醚 一 乙醚 体积 比 3:1 
2 葵 甲 酸 标准 使 用 液 



































(3) 样品 的 准备 : 市 售 小 麦 粉 。 

(4) 仪器 的 洗涤 与 校正 。 

2. 考核 内 容 

(1) 考核 要 求 : 气相 色谱 仪器 开机 、 关 机 顺序 正确 ; 色谱 条 件 选 择 正确 ; 
样品 处 理 操 作 规 范 ; 进 样 操作 规范 ; 数据 处 理 正确 ; 遵守 操作 规程 ， 操 作 现场 整 
洁 。 

(2) 时 间 定 额 ， 考核 时 间 100min， 其 中 准备 时 间 10min， 正 式 操 作 时 间 
90min о 

(3) 安全 文明 操作 : 在 考生 违规 操作 、 伪 造 实 验 数据 或 发 生 事故 ， 应 及 时 
终止 其 考试 ， 该 考生 本 测试 成 绩 为 零 。 
























































































































































































































































二 、 粮 食 中 磅 化 物 残 留 量 的 测定 
1. 准备 要 求 
(1) 仪器 的 准备 
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3. 评分 标准 
序号 | 考核 项 目 考核 内 容 分 值 | 配 分 评分 标准 得 分 | 项 目 得 
1 | 准备 工作 着 装 5 |5 着 工作 服 ， 仪 容 整洁 
ТТ 仪器 、 用 具 的 检查 3 E 确 进行 仪器 的 检查 、 清 点 
2 КУЧ 调试 天 平 15 | 5 | 正确 进行 天 平 调试 操作 
开机 7 开机 顺序 合理 
4 色谱 柱 选 择 正确 
4 检测 器 选择 正确 
色谱 条 件 的 选择 4 进口 温度 、 检 测 需 温 度 控制 正确 
4 氧气 、 空 气流 速 选择 正太 
4 柱 温 、 载 体 流速 选择 正 而 
| 操作 а 称 样 操作 规范 ， 称 样 量 正确 
过 程 4 提取 剂 选 择 正 确 ， 提 取 操 作 规范 
试 样 液 的 制备 
4 过 滤 操 作 规范 
4 定 容 操 作 规范 
4 取 液 操作 规范 
检验 操作 5 进 样 操作 规范 
5 关机 顺序 正确 
结束 整理 2 整理 实验 用 仪器 和 台面 
”| 工作 | 文明 操作 ”| ”| 3 | жай, жи 
原始 数据 4 原始 数据 记录 准确 、 完 整 、 美 观 
š 实验 Р 标准 曲线 相关 系数 在 0. 9 - 0. 99 范围 
结果 计算 结果 内 扣 1 分 ; 低 于 0.9 扣 3 分 
6 结果 准确 
1 实验 时 间 5 аА Та ДЕА 
此 类 推 ， 超 过 3min 停止 操作 
合计 





序号 名 称 规格 及 要 求 备注 
1 天 平 感 量 0. 016 
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. 330. (理论 试题 + 技能 试题 + 模拟 试卷 ) 
( 续 ) 
序号 名 称 规格 及 要 求 备注 
2 分 光 光 度 计 
3 具 塞 比 色 管 50mL 
4 刻度 吸 量 管 Пар, 5mL、 10mL 
5 烧杯 100ml,. 500ml,. 1000ml, 
6 量 简 100mL 
7 气体 吸收 管 、 水 力 抽 气 泵 
8 分 液 漏斗 、 三 颈 瓶 125mL 
9 ОН, А, Е 
10 ИЯ, На 
11 乳胶 管 、 玻 璃 棒 、 铁 架台 等 
(2) 试剂 准备 
序号 名 称 规格 及 要 求 Е 
1 氧化 亚 锡 
2 硫酸 ， 盐 酸 1+17, 1+5 
3 高 锰 酸 钾 深 液 ， 酸 性 高 锰 酸 钾 洲 液 16. 5g/L, 3.3/1, 
4 钼 酸 铵 溶液 50s/L 
5 饱和 亚硫酸钠 溶液 
6 碱 性 焦 性 没食子 酸 溶液 
7 磷 化 物 标 准 深 液 10pg/ mL 











(3) 样品 的 准备 : 小 麦 或 稻谷 。 

(4) 仪器 的 洗涤 与 校正 。 

2. 考核 内 容 

(1) 考核 要 求 : 正确 进行 磷 化 物 标准 系列 溶液 的 配制 ; 正确 使 用 气体 吸收 
管 进行 磷 化 物 吸收 操作 ; 正确 测定 标准 系列 洲 液 及 样品 浴 液 的 吸光 度 值 ， 绘 制 标 
准 曲线 ; 数据 处 理 正确 ; 遵守 操作 规程 ， 操 作 现 场 整洁 。 

(2) 时 间 定 额 : 考核 时 间 120min， 其 中 准备 时 间 10min， 正 式 操作 时 间 
110min。 

(3) 安全 文明 操作 : 奉 考 生 违 规 操作 、 伪 造 实验 数据 或 发 生 事 故 ， 应 及 时 
终止 其 考试 ， 该 考生 本 测试 成 绩 为 零 。 
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3. 评分 标准 
序号 | 考核 项 目 考核 内 容 分 值 | 配 分 评分 标准 得 分 | 项 目 得 
1 | 准备 工作 着 装 5 5 着 工作 服 ， 仪 容 整 洁 
仪器 与 用 具 的 检查 3 正确 进行 仪器 的 检查 、 清 点 
ней М 有 3 称 量 操作 正 友 
nn НУ Е 氧化 亚 锡 溶 
3 配制 操作 正三 
液 的 配制 І 
3 配制 和 选用 溶剂 正确 
磷 化 物 标 准 4 吸 量 准确 
系列 的 配制 4 吸 量 操作 正确 
称 样 操作 4 称 样 操作 规范 ， 称 样 量 正确 
8 装置 安装 、 拆 纯正 确 
4 试剂 加 入 操作 正确 
ВЕНЕ 
4 E 确 检 汤 
吸收 操作 = 
з | 操作 过 程 58 | 4 加 样 操 作 正 确 
4 蒸馏 操作 正确 
吸收 液 转 4 转移 操作 规范 
移 操作 5 褪色 操作 规范 
5 ЕВ 
显 色 、 比 色 操 作 4 光度 计 条 件 设 定 正 确 
4 ШЕЕ 
整理 2 整理 实验 用 仪器 和 台面 
4 | 结束 工作 5 
文明 操作 3 无 器 严 破 损 ， 无 仪器 损坏 
原始 数据 5 原始 数据 记录 准确 、 完 整 、 美 观 
标准 曲线 相关 系数 在 0.9 ~0. 99 范围 
5 | 实验 结果 15 | 4 
计算 结果 内 扣 1 分 ; 低 于 0.9 扣 3 分 
6 计算 方法 正确 ， 结 果 准 确 
А 实验 s š 超过 lmin 扣 2 分 ， 以 此 类 推 ， 超 过 
时 间 3min 停止 操作 
合计 





=. МЕНА В, 的 测定 


1. 准备 要 求 
(1) 仪器 的 准备 
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. 332 · (理论 试题 + 技能 试题 + 模拟 试卷 ) 
序号 名 称 规格 及 要 求 备注 
1 КУ ЛЕНЕ 0. 015 
2 振荡 器 
3 水 浴 锅 
4 三 用 紫外 灯 带 有 365nm 滤 光 片 
5 具 塞 磨 口 锥 形 瓶 250mL 
6 移 液 管 а, 5mL、 20mL 
7 Е 1001, 
8 蒸发 
9 点 样 器 
10 硅胶 薄 层 板 
11 分 液 漏斗 、 短 颈 漏 斗 1251, 
12 ВАЛЕ, К 内 长 25cm、 宽 6cm、 高 4em 
13 药 勺 、 玻 璃 棒 、 滤 纸 、 称 量 纸 等 滤纸 (定量 慢 速 ) 
(2) 试剂 准备 
序号 名 称 规格 及 要 求 备注 
1 正己 烷 或 石油 醚 沸 程 30 ~ 60%C 
2 三 氧 甲 烷 、 氧 化 钠 分 析 纯 
3 无 水 乙醚 、 无 水 硫酸 钠 分 析 纯 
4 说 水 溶液 
5 > Ji Gue 
6 展开 剂 丙酮 一 三 氧 甲烷 
7 黄 曲 霉 毒素 В, 标准 溶液 0. 2рет, 0. 04 е/ шт, 











(3) 样品 的 准备 : 花生 。 

(4) 仪器 的 洗涤 与 校正 。 

2. 考核 内 容 

(1) 考核 要 求 : 正确 利用 分 液 漏 斗 进行 样品 提取 操作 ; 正确 进行 点 样 、 展 
开 操 作 ; 结果 观察 方法 正确 ; 正确 进行 数据 处 理 。 

(2) 时 间 定 额 : 考核 时 间 110min 其 中 准备 时 间 10min， 正 式 操作 时 间 
100min。 

(3) 安全 文明 操作 : 奎 考 生 违 规 操作 、 伪 造 实验 数据 或 发 生 事 故 ， 应 及 时 
终止 其 考试 ， 该 考生 本 测试 成 绩 为 零 。 















































































































































































































































































































































第 四 部 分 “高 级 工 鉴 定 考核 试题 库 . 333. 
3. 评分 标准 
序号 | 考核 项 目 考核 内 容 分 值 | 配 分 评分 标准 得 分 | 项 目 得 
1 | 准备 工作 着 装 5 5 着 工作 服 ， 仪 容 整洁 
仪器 与 用 具 的 检查 2 正确 进行 仪器 的 检查 、 清 点 
| 玻璃 仪器 准备 2 分 液 漏斗 的 检验 正确 
2 样品 的 准 8 
2 ЖАЛЕ 
К ИЕ 
2 调 温 正确 
3 称 样 操作 正确 
3 提取 剂 吸 量 操作 准确 
样品 提取 操作 | 
3 发 荡 操 作 正 确 
3 过 量 操作 正 硬 
3 滤液 量 取 操作 正确 
ИЧА 3 分 液 漏 斗 操作 正确 
萃取 操作 
3 仅 禁 取 一 次 
3 分 层 不 清 时 处 理 得 当 
3 漏斗 内 加 干燥 剂 
3 干燥 剂 润 湿 
3 | 操作 过 程 | 菜 取 液 浓缩 操作 | 68 
3 浓缩 操作 正确 
3 茶 一 乙 膊 混合 液 添 加 操作 正确 
4 点 样 操作 正确 
点 样 操作 
4 泛 点 适中 、 大 小 一 致 
4 妇 开 剂 使 用 正确 
展开 操作 4 展开 剂 添加 量 正确 
4 展开 操作 正三 
4 观察 操作 正 而 
斑点 观察 4 蒲 层 展开 效果 佳 
4 与 标准 比较 ， 方 法 正确 、 判 断 准 确 
整理 2 整理 实验 用 仪器 和 台面 
4 | 结束 工作 5 
文明 操作 3 无 器 下 破 损 ， 无 仪器 损坏 
原始 数据 4 原始 数据 记录 准确 、 完 整 、 美 观 
5 | 实验 结果 9 
计算 结果 5 计算 方法 正确 ， 结 果 准 确 
ее 超过 lmin 412 分 ， 以 此 类 推 ， 超 过 
6 实验 时 间 5 5 














3min 停止 操作 
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四 、 乳 粉 中 志 贺 氏 菌 的 检验 
1. 准备 要 求 
(1) 仪器 的 准备 
























































序号 名 称 规格 及 要 求 备注 
1 天 平 感 量 0.01g 

2 恒温 培养 箱 (36 =1) © 

3 显微镜 

4 研 钵 

5 培养 I Ш ФЭст 

6 接种 针 、 接 种 环 











(2) 试剂 的 准备 


























序号 名 称 规格 及 要 求 备注 
1 志 贺 氏 菌 检验 培养 基 
2 其 他 试剂 











(3) 样品 的 准备 : 乳 粉 样品 。 
(4) 仪器 的 洗涤 与 校正 :培养 血洗 净 后 灭 菌 。 
2. 考核 内 容 





(1) 考核 要 求 : 正确 选择 检验 设备 、 培 养 基 和 试剂 ; 按 检验 方法 进行 无 菌 
操作 、 样 品 制备 、 检 验 操作 ; 正确 进行 检验 结果 的 观察 并 做 判断 ; 逐 项 填写 实验 


记录 ; 做 好 实验 后 的 消毒 处 理工 作 。 
(2) 时 间 定 额 : 240min 。 







































































(3) 安全 文明 操作 : 不 能 损坏 仪器 ， 及 时 清理 桌面 ， 养 成 良好 的 实验 习惯 。 
3. 评分 标准 
序号 | 考核 项 目 考核 内 容 | 分 值 | 配 分 评分 标准 得 分 | 项 目 得 分 
1 正确 选择 天 平 ( 感 量 0.01g)、 人 恒温 
培养 箱 [ (36+1)%], Ш 
| 所 选用 的 天 平 、 恒 温 培养 箱 有 计量 合 
正确 选用 合 格 标识 ， 并 且 均 在 有 效 鉴定 周期 内 
适 的 检验 设 | 仪器 和 样品 的 正确 选择 GN 增 菌 液 、HE FAR. 2 
备 、 培 养 基 准备 ю |? 康凯 平板 
和 试剂 正确 选择 TSI 琼脂 斜面 、 葡 萄 糖 半 固 
体 琼 脂 
2 正确 选择 革 兰 氏 染色 液 、 生 理 盐 水 
2 正确 选择 志 贺 氏 菌 多 价 血 清 
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( 续 ) 
序号 | 考核 项 目 | 考核 内 容 “| 分 值 | 配 分 评分 标准 得 分 | 项 目 得 
制备 样品 ， 无 菌 均 质 杯 去 皮 ， 称 取 不 
。 | 同 部 位 的 样品 258， 加 入 CN ЯНА 
225mL， 研 磨 ， 以 1: 10 ЖЖ ( 观察 样 
品 混合 方法 ) 
Co 增 菌 : (36+ 上 1)% 培养 6~8h 或 18 ~ 
按 标准 正 I 
2 JJ | 30 
确 操作 “| М р 
5 分 离 : АША rE 
š Т: 观察 平 亚 放 置 方法 ， (36+ 
1)% 培 养 18 ~24h 
В ИЕ Л] ТЕО n] ЕАН , 
挑 取 可 疑 菌落 做 生化 实验 
。 | низи ните анне, зери 
体 穿刺 接种 
5 培养 条 件 : (36 +1) НЭ 18 ~24h 
生化 特征 鉴别 : 四 鉴别 三 糖 铁 琼 脂 ， 
。 | 底层 产 酸 、 斜 面 产 磊 、 硫 化 气 阴 性 ; О) 
鉴别 葡萄 糖 半 固 体 ， 葡 萄 糖 产 酸 、 不 产 
气 、 无 动力 
т 血清 学 鉴定 : 观察 增 养 物 挑 取 方法 、 
з | 血清 鉴定 、| 清 鉴 定 、 染 色 | 35 | 5 | 凝集 方法 、 观 察 方式 正确 ， 凝 集结 果 不 
染色 鉴别 | 鉴别 的 操作 计 分 ， 同 时 用 生理 盐水 做 自 凝 实验 
。 | одне, 观察 涂 片 方法 、 染 色 广 
法 正确 
。 | 正确 使 用 显微镜 〈 显 微 镜 聚 焦 调 节 、 
复原 及 清洁 镜头 ) 
。 | Живая, НИИ 
形态 、 染 色 特 征 
， | 正确 填写 每 一 项 内 容 ， 空 缺 项 规范 表 
示 “/” 
正确 填写 实 2 | ӯ, тро", 
4 实验 结果 ”| 10 
给 记 录 2 实验 记录 清晰 ， 杜 改 不 大 于 3 处 
‚| 结果 报告 正确 ( 检 出 或 未 检 出 志 加 
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- 336 · (理论 试题 + 技能 试题 + 模拟 试卷 ) 
( 续 ) 

序号 | 考核 项 目 考核 内 容 分 值 | 配 分 评分 标准 得 分 | 项 目 得 分 
3 需 消毒 的 实验 器 具 用 消毒 液 浸 泡 
3 给 操作 台 消 毒 

5 | 实验 后 消毒 | ”结束 工作 10 ————— - 
2 整理 实验 场所 ， 关 闭 电器 开关 
2 | ”洗手 消毒 

6 о š š 4h 内 完成 ， 超 过 2min 扣 1 分 ,以 此 

ú 类 推 ， 超 过 10min 停止 操作 
合计 








五 、 金 黄色 葡萄 球 阔 的 检验 


1. 准备 要 求 
(1) 仪器 的 准备 









































序号 名 称 规格 及 要 求 备注 
1 天 平 感 量 0.01g 

2 恒温 培养 箱 (36 +1)% 

3 显微镜 

4 研 钵 

5 培养 | ШЛ Ф9ст 














(2) 试剂 的 准备 











序号 名 称 规格 及 要 求 备注 
1 金黄 色 葡 萄 球菌 检验 培养 基 
































2 其 他 试剂 


(3) 样品 的 准备 : 乳 粉 样品 。 

(4) 仪器 的 洗涤 与 校正 : 培养 严 洗 净 后 灭 菌 。 

2. 考核 内 容 

(1) 考核 要 求 : 正确 选择 检验 设备 、 培 养 基 试剂 ， 按 检验 方法 进行 无 阔 操 
作 、 样 品 制 备 、 检 验 操 作 ; 正确 进行 检验 结果 的 观察 并 做 判断 ; 逐 项 填写 实验 记 
录 ; 做 好 实验 后 的 消毒 处 理工 作 。 

(2) 时 间 定 额 : 240min。 

(3) 安全 文明 操作 : 不 能 损坏 仪器 ， 及 时 清理 桌面 ， 养 成 良好 的 实验 习惯 。 
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3. 评分 标准 











序号 | 考核 项 目 考核 内 容 ”| 分 值 | 配 分 评分 标准 得 分 | 项 目 
А 正确 选择 天 平 、 恒 温 培养 箱 [ (36 = 
1)% ] 、 显 微 镜 
正确 选用 合 
选 天平 、 恒 温 培养 箱 有 计量 合 
活 的 检验 设 所 选用 的 天 平 、 恒 温 培 养 箱 有 计量 


际 识 ， Л: H. ВЕ Л] 
仪器 和 样 | д вы. 格 标识 ， 并 且 均 在 有 效 鉴定 周期 内 

















1 品 的 准备 试剂 ， 正 确 10 正确 选择 7.5% 氧化 钠 肉 汤 、 血 琼脂 

























































































进行 样品 制 2 | 平板 、Baird-Parker 琼脂 平板 、 脑 心 浸 
Ра Н (ВНІ) Я 
2 正确 选择 灭 菌 生理 盐水 . 革 兰 氏 染色 液 
2 兔 血 浆 
5 无 菌 操作 
制备 样品 : 无 菌 均 质 杯 去 皮 ， 称 取 不 
š 同 部 位 的 样品 25g， 以 225mL 温 热 的 稀 
释 液 先 少量 将 乳 粉 调 成 糊 状 ， 再 全 部 徐 
徐 加 入 振 摇 ， 使 其 充分 溶解 混 匀 
š 增 菌 : 取 5mL i Ж W& JH À. 50mL 
7.5% 氧化 钠 肉 汤 内 ， 摇 匀 ， 培 养 


2 | 检验 操作 | 制备 培养 基 | 35 








分 离 : 取 1 环 增 菌 液 划 线 接种 血 平板 







































































































































































5 
和 Baird-Parker 平板 ， 培养 
5 平 严 培养 方法 : 倒置 平生 于 培养 箱 内 
š 正确 描述 可 疑 菌 落 形态 、 特 征 ， 如 有 
可 疑 菌 落 即 做 生化 试验 
А 以 上 培养 条 件 都 为 : (36 +1) С, 18 
~24h 
6 革 兰 氏 染 色 : 观察 涂 片 和 染色 方法 
š 正确 使 用 显微镜 (显微镜 聚焦 调节 、 
复原 及 清洁 镜头 ) 
š 结果 判定 : 正确 描述 细菌 的 形态 、 染 
色 特 征 
。 | 生化 鉴定 、| 生化 鉴定 、 | ，。 
染色 鉴别 染色 鉴别 血浆 凝固 酶 实验 : 选用 脑 心 浸出 液 
š (BHI) 肉 汤 培 养 物 进行 血浆 凝固 酶 试 
м, 试验 温度 (36+0%. Ш, Я 
表皮 葡萄 球菌 肉 汤 做 阴性 对 照 
6 | 血浆 凝固 酶 观察 步骤 ， 每 闪 小 时 观察 


一 次 ， 观 察 6h 
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. 338 . (理论 试题 + 技能 试题 + 模拟 试卷 ) 
( 续 ) 
序号 | 考核 项 目 考核 内 容 ”| 分 值 | 配 分 评分 标准 得 分 | 项 目 得 
Я 正确 填写 每 一 项 内 容 ， 空 缺 项 规范 表 
示 “/” 
正确 填写 2 修改 规范 ， 杠 改 “ 一 二 ”， 签 名 
“| 实验 记录 | PS | ЮГ, | доза, KuGUUFACF3 
结果 报告 正确 (25g 样品 中 检 出 或 未 
检 出 金黄 色 葡 萄 球菌 ) 
3 需 消 毒 的 实验 咒 具 用 消毒 液 浸泡 
实验 后 3 消毒 操作 人 台 
2 整理 实验 场所 ， 关 闭 电 器 开关 
2 洗手 消毒 
š В š . 240тіп 内 完成 ， 超 过 2min 扣 1 分 ， 
以 此 类 推 ， 超 过 10min 停止 操作 
合 И 
六 、 鲜 奶 中 锌 含量 的 测定 
1. 准备 要 求 
(1) 仪器 的 准备 
序号 名 称 规格 及 要 求 1 
1 原子 吸收 分 光 光 度 计 
2 锌 空心 阴极 灯 
3 控 温 电炉 
4 5А АЕН 
5 容量 瓶 100mL 
6 移 液 管 2mL、5mL、10mL 
7 马 弗 炉 
(2) 试剂 的 准备 
序号 名 称 规格 及 要 求 备注 
1 盐酸 A 体积 分 数 为 2% 
2 盐酸 B 体积 分 数 为 20% 
3 硝酸 溶液 体积 分 数 为 50% 
锌 标准 储备 液 100. Оре mL 
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2. 考核 内 容 

(1) 考核 要 求 

1) 样品 竺 测 液 的 制备 : 称 取 混 合 均匀 的 样品 15g (精确 到 0. 00016) 置 于 
霸 塌 中 ， 在 电炉 上 微 火炭 化 至 不 再 冒 烟 ， 然 后 移 人 马 弗 炉 中 ， 于 (490 +5)% 灰 
化 约 Sha。 如 果 有 黑色 痰 粒 ， 那 么 在 冷却 后 滴 加 少许 硝酸 溶液 湿润 ， 在 电炉 上 用 
ЛК Р, Л 490% 高 温 炉 中 继续 灰 化 成 白色 灰 煤 ,冷却 至 室温 后 取出 ， 
加 入 SmL 盐酸 B， 在 电炉 上 加 热 使 灰 煤 充分 溶解 。 冷 却 至 室温 后 ， 移 人 50mL 容 
量 瓶 中 ， 用 水 定 容 。 同 时 处 理 至 少 两 个 空白 试 液 。 

2) 标准 曲线 的 绘制 : 吸取 和 锌 标准 储备 液 2. 00mL、4. 00mL、6. 00mL、 
8. 00mL 10. 00mL 分 别 置 于 100mL 容量 瓶 中 ， 用 盐酸 A 定 容 ， 此 为 不 同 浓度 的 
锌 标准 使 用 液 。 

按照 仪器 说 明 书 将 仪器 工作 条 件 调 整 到 测定 的 最 佳 状 态 ， 选 用 波长 为 
213. 9nm 的 灵敏 吸收 线 将 仪器 调整 好 并 预 热 后 ， 用 毛细 管 吸 喷 盐 酸 А 调 零 ， 分 
别 测 定 各 标准 使 用 液 的 吸光 度 。 以 各 标准 使 用 液 的 质量 浓度 为 横 坐 标 ， 以 对 应 的 
吸光 度 为 纵 坐 标 绘制 标准 曲线 。 

3) 样品 待 测 液 的 测定 : 调整 仪器 至 最 佳 状态 ， 用 盐酸 A 调 零 ， 分 别 测定 样 
品 待 测 液 的 吸光 度 和 空白 试 液 的 吸光 度 ， 查 标准 曲线 得 到 对 应 的 质量 浓度 。 

平行 测定 两 次 ， 两 次 测定 结果 之 差 不 得 超过 平均 值 的 10% 。 计 算 结 果 保 留 3 
位 有 效 数字 。 

(2) 时 间 定 额 : 300min。 

































































































































































(3) 安全 文明 操作 : 不 能 损坏 仪器 ， 及 时 清理 桌面 ， 养 成 良好 的 实验 习惯 。 
3. 评分 标准 
序号 | 考核 项 目 | 。 考核 内 容 ”| 分 值 本 分 评分 标准 得 分 | 项目 得 分 
1 ем 使 用 干燥 器 ”5 | 5 | 正确 使 用 干燥 器 
ТЕ 1 | ”检测 天 平 的 水 平 并 进行 调 平 
关机 1 | 正确 开机 ， 打 开 并 及 时 关闭 天 平 站 
数据 记录 2 | ”读数 稳定 后 正确 读数 和 记录 数据 
, 1 ни ава o 。| 取样 适量 ， 不 超过 上 限 和 下 限 
称 量 ( +0. 05008) 
称 样 2 | 样品 放 在 天 平 中 央 ， 称 量 中 无 酒 落 
复位 1 | ”使 用 完毕 后 及 时 复位 和 关机 
清扫 1 | 天平 清 扫 干 兆 
3 Pe 炭化 5 | 5 | ИЕ 
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.340 · (理论 试题 + 技能 试题 + 模拟 试卷 ) 
( 续 ) 
序号 | 考核 项 目 | ”考核 内 容 “| 分 值 | 配 分 评分 标准 得 分 | 项 目 得 
А 马 弗 炉 样品 放置 А 5 正确 放样 品 
的 使 用 样品 取出 5 | 正确 取样 品 
组 装 实验 2 | 正确 选择 实验 所 需 的 器 材 
吸 量 管 的 洗涤 2 | 洗涤， 润 洗 不 少 于 3 次 
ПА 
5 А 移 液 10 | 2 | 正确 移 取 盐酸 B， 调 节 液 面 
盐酸 B 
放 液 2 | ШИЕ, 停靠 15s 
取样 结束 2 | Жи 
移 液 管 移 取 ‚ | ЮЖН, эт, НЕМУ 
规定 量 液体 类 不 能 触 碰 磨 口 处 
溶液 加 到 瓶 ‚| 将 容量 瓶 水 平方 向 播 转 几 周 ， 使 深 
中 2/3 ~3/4 处 液 大 体 混 匀 
6 定 容 静 置 10 | 2 静 置 1 ~2min 
液体 的 弯 月 面 ( 叫 液 面 ， 与 刻度 线 
ыы ; “液体 的 这 月 (стт) 与 刻度 线 
正好 相 切 
俩 气泡 上 升 到 顶 ， 此 时 可 将 瓶 振 苏 
将 容量 瓶 倒转 | се В 
10 次 
吸 液 2 | 正确 吸取 储备 液 
定 容 2 | ”用 盐酸 和 A 定 容 
Еа 选用 波长 213. 9nm 的 灵敏 吸收 线 并 
7 ЕМЕ 仪器 的 使 用 | 10 | 3 | 预 热 ,用 毛细 管 吸 喷 盐 酸 A 调 零 ， 测 
的 绘制 
吸光 度 
以 各 标准 使 用 液 的 质量 浓度 为 横 坐 
绘制 标准 曲线 3 И 
аа 标 ， 以 对 应 的 吸光 度 为 纵 坐标 
样品 待 测 用 盐酸 A 调 零 ， 分 别 测量 样品 待 测 
8 测定 样品 待 测 液 | 10 | 10 
液 的 测定 | 测定 样品 和 液 的 吸光 度 和 空白 试 液 的 吸光 度 
桌面 整理 1 | ”实验 桌面 整理 干净 
仪器 使 用 1 | ”仪器 不 得 损坏 ， 及 时 复位 
9 | 结束 工作 i 5 
文明 操作 1 安全 实验 ， 文 明 操作 
熟练 度 2 | “操作 熟练 ， 整 体 印象 较 好 
记录 数据 2 | ”及 时 准确 记录 数据 








10 | 数据 记录 原始 数据 5 1 不 随意 涂改 数据 








有 效 数字 2 正确 保留 有 效 数字 
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(2%) 
序号 | 考核 项 目 考核 内 容 分 值 | 配 分 评分 标准 得 分 | 项 目 得 分 
计算 公式 2 计算 公式 正确 
11 | 结果 计算 5 
结果 准确 度 3 计算 过 程 及 结果 正确 
精密 度 <2% (15 分 ) ;2% < 精密 度 
结果 精密 <5% (10 分 ); 5% < 精密 度 < 10% 
12 结果 精密 度 15 | 15 
度 计算 人 (5 分 ); 10% < 精密 度 生 15% (2 分 ) ; 
精密 度 >15% (0 分 ) 
合计 





七 、 乳 粉 中 徊 含量 的 测定 


1. 准备 要 求 
(1) 仪器 的 准备 





















































序号 名 称 规格 及 要 求 备注 
1 原子 吸收 分 光 光 度 计 
2 钙 空心 阴极 灯 
3 控 温 电炉 
4 ЗНА 配 圭 塌 钳 
5 容量 瓶 100mL 
6 移 液 管 2mL、5mL、10mL 
7 马 弗 炉 
(2) 试剂 的 准备 
序号 名 称 规格 及 要 求 备注 
1 盐酸 A 体积 分 数 为 2% 
2 盐酸 B 体积 分 数 为 20% 
3 硝酸 溶液 体积 分 数 为 50% 
4 МА 50g/L 
5 钙 标准 储备 液 100. Оре mL 


2. 考核 内 容 
(1) 考核 要 求 


食品 检验 工 职业 技能 鉴定 考核 试题 库 
342. (理论 试题 + 技能 试题 + 模拟 试卷 ) 





1) 样品 待 测 液 的 制备 : 称 取 混合 均匀 的 样品 15g (精确 到 0.0001g) 置 于 
霸 塌 中 ， 在 电炉 上 微 火炭 化 至 不 再 冒 烟 ， 然 后 移 人 马 弗 炉 中 ， 于 (490 +5)% 灰 
化 约 Sha。 如 果 有 黑色 痰 粒 ， 那 么 在 冷却 后 滴 加 少许 硝酸 溶液 湿润 ， 在 电炉 上 用 
小 火 莹 王后， 再 移 人 490% 高 温 炉 中 继续 灰 化 成 白色 灰 炬 ， 冷 却 至 室温 后 取出 ， 
加 入 SmL 盐酸 В, ЕН ЕЛИ РИ. реза, №. 50mL 容 
量 瓶 中 ,用 水 定 容 。 同 时 处 理 至 少 两 个 空白 试 液 。 

2) 样品 待 测 液 的 制备 : 从 50mL 的 试 液 中 准确 吸取 1. 0mL 置 于 100mL 容量 
瓶 中 ， 加 2. 0mL МИ, ， 用 水 定 容 。 用 同样 的 方法 处 理 空白 试 液 。 

3) 标准 曲线 的 绘制 : 吸取 钙 标 准 储备 液 2.00mL、4. 00mL、6. 00mL、 
8. 00mL、10. 00mL 分 别 置 于 100mL 容量 瓶 中 ， 同 时 吸取 2. 0mL ЖИ £ T 
量 瓶 中 ， 用 水 定 容 。 此 为 不 同 浓度 的 钙 标 准 使 用 液 。 

按照 仪器 说 明 书 将 仪器 的 工作 条 件 调整 到 测定 的 最 佳 状态 ， 选 用 波长 为 








到 100mL， 并 用 毛细 管 吸 喷 该 溶液 调 零 ， 分 别 测定 各 标准 使 用 液 的 吸光 度 。 以 各 
标准 使 用 液 的 质量 浓度 为 横 坐 标 ， 以 对 应 的 吸光 度 为 纵 坐 标 绘制 标准 曲线 。 

4) 样品 待 测 液 的 测定 : 调整 仪器 至 最 佳 状态 ， 先 吸取 铀 溶液 2.0mL， 用 水 
定 容 到 100mL， 并 用 该 溶液 调 零 。 分 别 测定 样品 待 测 液 的 吸光 度 和 空白 试 液 的 吸 
光度 ， 查 标准 曲线 得 到 对 应 的 质量 浓度 。 

平行 测定 两 次 ， 两 次 测定 结果 之 差 不 得 超过 平均 值 的 10% 。 

(2) 时 间 定 额 ，300min。 





















































































































































(3) 安全 文明 操作 : 不 能 损坏 仪器 ， 及 时 清理 桌面 ， 养 成 良好 的 实验 习惯 。 
3. 评分 标准 
序号 | 考核 项 目 | ”考核 内 容 ”| 分 值 | 配 分 评分 标准 得 分 | 项 目 得 分 
1 ем 使 用 干燥 器 “| 5 | 5 | 正确 使 用 干燥 器 
调 平 05| ”检查 天 平水 平 并 进行 调 平 
关机 1 | ”正确 开机 ， 打 开 并 及 时 关闭 天 平 门 
数据 记录 1 | ”读数 稳定 后 正确 读数 和 记录 数据 
‚ | 样品 的 Е oe 取样 适量 ,不 超过 上 限 和 下 限 
称 量 ( +0. 05008) 
#8 0.5 | “样品 放 在 天 平 中 央 ， 称 量 中 无 酒 落 
复位 0.5 | ”使 用 完毕 后 及 时 复位 和 关机 
清扫 0.5 天 平 清扫 干净 
3 Pe 炭化 5 | 5 | 在 电路 上 微 火炭 化 至 无 烟 
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( 续 ) 
序号 | 考核 项 目 考核 内 容 分 值 | 配 分 评分 标准 得 分 | 项 目 得 
И 马 弗 炉 样品 放置 т 5 E 确 放样 品 
的 使 用 样品 取出 5 E 确 取样 品 
组 装 实验 2 正确 选择 实验 所 需 的 器 材 
吸 量 管 的 洗涤 2 洗涤 ， 润 洗 不 少 于 3 次 
加 入 
5 移 液 10 | 2 正确 移 取 盐酸 B， 调 节 液 F 
放 液 2 吸 量 管 竖 直 ， 停 靠 15s 
取样 结束 2 吸 量 管 洗涤 干净 
移 液 管 移 取 А KW aE Е, ААИ, Е 
规定 量 液体 尖 不 能 触 碰 磨 口 处 
溶液 加 到 并 i J$ hr 7k 3 Jy P| Pë ЛОЛА), TS 
中 2/3 ~3/4 处 W K'IKIR SJ 
6 定 容 静 置 5 1 静 置 1 ~2min 
УБ А9 的 z Н Tr ПЖ Т Ei ZI 度 线 
Wi ! рая ( 凹 液 面 ) 与 刻度 线 
正好 相 切 
全 气泡 上 升 到 项 ， 此 时 可 将 瓶 振 荡 
将 容量 瓶 倒转 т к иы 
10 次 
从 50mL 的 试 液 中 准确 吸取 1. Отт, 
吸取 样 液 2 Е Е _ 
置 于 100mL 容量 瓶 中 
样品 待 测 
7 НИХ 10 | 3 正确 移 取 2. 0mL ИХ 
液 的 制备 a 
定 容 3 正确 用 水 定 容 
处 理 空白 试 液 2 用 同样 的 方法 处 理 空白 试 液 
吸 液 2 正确 吸取 储备 液 和 2. 0mL 铀 溶液 
定 容 1 E 确 用 水 定 容 
选用 波长 422. 7nm 的 灵敏 吸收 线 并 
仪器 的 使 用 | 
预 热 
标准 曲 ПХ 1 吸取 铀 溶液 2. 0mL 
РТУ 定 容 10 | 1 | 直 确 用 水 定 容 到 100mL 
测 吸 光度 5 алатоо 
定 各 标准 使 用 液 的 吸光 度 
以 各 标准 使 用 液 的 质量 浓度 为 横 坐 
绘制 标准 曲线 2 | 标 ， 以 对 应 的 吸光 度 为 纵 坐 标 绘制 标 
准 曲 线 
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· 344 · (理论 试题 + 技能 试题 + 模拟 试卷 ) 
( 续 ) 
序号 | 考核 项 目 考核 内 容 分 值 | 配 分 评分 标准 得 分 | 项 目 得 
吸 液 3 吸取 镁 溶液 2. 0mL 
样品 待 测 定 容 3 水 定 容 到 100mL 
9 |м 10 
液 的 测定 | Б 用 样 液 调 零 ， 分 别 测定 样品 待 测 液 
测 吸光 度 4 ' et Вур ° 
的 吸光 度 和 空白 试 液 的 吸光 度 
桌面 整理 1 实验 桌面 整理 干净 
仪器 使 用 1 仪器 不 得 损坏 ， 及 时 复位 
10 | 结束 工作 5 
文明 操作 1 安全 实验 ， 文 明 操作 
熟练 度 2 操作 熟练 ， 整 体 印象 较 好 
记录 数据 2 及 时 准确 记录 数据 
11 | 数据 记录 原始 数据 5 1 不 随意 涂改 数据 
有 效 数 字 2 正确 保留 有 效 数 字 
计算 公式 2 计算 公式 正确 
12 | 结果 计算 5 
结果 准确 度 3 计算 过 程 及 结果 正确 











精密 度 <2% (15 分 ) ; 2% < 精密 度 





结果 精 s <5% (10 分 ); 5% < 精密 度 < 10% 
ны 结果 精密 度 | 15 | 15 
密度 计算 (5 分 ); 10% < 精密 度 生 15% (2 分 ) ; 


精密 度 >15% (0 分 ) 




















п 


计 





八 、 啤 酒 中 香味 物质 含量 的 测定 
1. 准备 要 求 
(1) 仪器 的 准备 









































序号 名 称 规格 及 要 求 备注 
1 紫外 分 光 光 度 计 配 有 1em 石英 比 色 
2 离心 机 及 离心 管 转速 3000r/min 
3 电动 振荡 需 振幅 20 ~30mm 
4 移 液 管 0. 5mL、10mL、20mL、 
5 ВЫ 2501, 
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(2) 试剂 的 准备 














序号 名 称 规格 及 要 求 备注 
1 ЖК 

2 异 辛 烷 分 析 纯 

3 盐酸 溶液 6mol/L 





(3) 样品 的 准备 : 啤酒 。 
(4) 仪器 的 洗涤 与 校正 : 紫外 分 光 光 度 计 应 处 于 稳定 的 工作 状态 ， 其 他 测 


定 用 仪器 齐全 。 


2. 考核 内 容 
(1) 考核 要 求 : 正确 、 熟 练 使 用 紫外 分 光 光 度 计 、 离 心机 、 电 动 振荡 器 、 

















移 液 管 及 碘 量 瓶 ;正确 绘制 标准 曲线 ， 并 能 准确 查 出 测定 结果 ; 正确 计算 结果 ， 














两 次 测定 结果 之 差 不 得 超过 平均 值 的 10% ; 遵守 操作 规程 ， 操 作 现 场 整 洁 。 
(2) 时 间 定 额 : 120min。 
(3) 安全 文明 操作 : 正确 执行 安全 技术 操作 规程 ; 四 按 企业 有 关 文明 生 

产 规定 进行 操作 。 
3. 评分 标准 
















































































































































































序号 | 考核 项 目 考核 内 容 分 值 | 配 分 评分 标准 得 分 | 项 目 得 分 
1 | 准备 工作 着 装 5 5 着 工作 服 ， 仪 容 整洁 
超声 发 生 仪 š 能 正确 开关 ， 能 正确 进行 功率 设置 
的 使 用 和 温度 控制 
. | 样品 的 排 所 15 | 5 | 能 判断 排 气 是 否 完全 
准备 Ñ Ве ХЕ TT2 Е 
ее Ека, ЕЕ 
过 滤 5 | 
正确 
移 液 管 操 作 10 正确 使 用 移 液 管 
离心 机 的 使 10 正确 配 乎 ， 正 确 使 用 离心 机 
振 播 5 正确 使 用 电动 振荡 器 
3 测定 分 液 45 5 正确 将 液体 从 离心 管 中 倒 出 
分 光 光 度 Т 正确 、 熟 练 使 用 紫外 分 光 光 计 ， 并 
计 使 用 进行 样品 的 测定 
标准 曲线 绘制 5 正确 绘制 标准 曲线 
д5 50 HF ВЕЕТ З z š n 整 р 
ази š 废 液 处 理 操作 正确 ， 清 洗 理 实 
4 | 结束 工作 10 验 用 仪器 和 台 
文明 操作 5 无 器 胃 破 损 ， 无 仪器 损坏 
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· 346 · (理论 试题 + 技能 试题 + 模拟 试卷 ) 
( 续 ) 
序号 | 考核 项 目 考核 内 容 分 值 | 配 分 评分 标准 得 分 | 项目 得 分 
原始 数据 5 原始 数据 记录 准确 、 完 整 、 美 观 
sa 。 | 能 根据 标准 曲线 查 出 数据 ， 公 式 正 
5 | 实验 结果 确 ， 计 算 过 程 正 确 
有 效 数字 5 正确 保留 有 效 数 字 
平行 性 5 符合 标准 相关 规定 
min 内 完成 ， 超 过 2min 
i вна : о С 
合 И 
Л. ЙГ АСЕ 
1. 准备 要 求 
(1) 仪器 的 准备 
序号 名 称 规格 及 要 求 备注 
1 原子 吸收 分 光 光 度 计 稳定 工作 状态 
2 铅 空心 阴极 灯 
3 消化 炉 
4 容量 瓶 100mL 
(2) 试剂 的 准备 
5 名 称 规格 及 要 求 备注 
1 硝酸 
2 硝酸 溶液 1+199 
3 铅 标 准 溶 液 使 用 液 Трет! 











(3) 样品 的 准备 : 皮蛋 。 











(4) 仪器 的 洗涤 与 校正 : 所 用 仪器 均 需 洗涤 干净 ; 原子 吸收 分 光 光 度 计 需 


要 选择 相应 的 空心 阴极 灯 。 
2. 考核 内 容 





(1) 考核 要 求 : 正确 、 熟 练 使 用 原子 吸收 分 光 光 度 计 等 主要 仪器 ; ВНЕ 


练 、 正 确 ， 萃 取 操作 正确 ; 正确 绘制 标准 曲线 ， 并 能 准确 查 出 测定 结 





; 计算 正 
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确 ， 平 行 两 次 测定 结果 之 差 不 得 超过 平均 值 的 20% ; ТЕЕ, ВНЕ 
场 整洁 。 

(2) 时 间 定 额 ，150min。 

(3) 安全 文明 操作 :QD 正确 执行 安全 技术 操作 规程 ，@ 按 企业 有 关 文 明生 



















































































产 规定 进行 操作 。 
3. 评分 标准 
序号 | 考核 项 目 | ”考核 内 容 ”| 分 值 | 配 分 评分 标准 得 分 | 项 目 得 分 
1 | 准备 工作 着 装 5 | 5 | 着 工作 服 ， 仪 容 整洁 
样品 的 称 取 2 | ”准确 记录 
‚ | ”消化 剂 加 入 量 正确 ， 消 化 过 程控 人 
样品 的 处 | 。 混 法 消化 ы 
2 |за (提前 15 | 3 | 消化 完全 判断 准确 
完成 ) 3 空白 试验 正确 
F 2 | ”冷却 正确 ， 转 移 完全 
и 3 | аиле 
样品 溶液 的 移 取 2 | ”清洗 、 润 洗 ， 准 确 移 取 
空白 溶液 的 移 取 2 | ”清洗 、 润 洗 ， 准 确 移 取 
КЕ 3 | 分别 移 取 一 定 体积 的 锌 标准 使 用 液 
水 溶性 络 合剂 3 | ЕЕ ЕА. 
指示 剂 加 入 正确 ， 毛 水 调节 pH WE 








з аже) 。 pH 调节 25 | 3 | 确 ， 颜 色 判断 准确 




















洗 脱 剂 2 硫酸 铵 的 加 入 准确 
油 深 性 络 合剂 3 DDTC 准确 移入 
MIBK 准确 移入 ， 剧 烈 振 授 ， 静 置 分 
茜 取 层 





4 分 液 操作 正确 








4 正确 选 灯 ， 并 进行 寻 峰 






























































原子 吸收 分 光 5 正确 进行 样品 的 设置 
光度 计 的 使 4 | ”确认 水 封 
2 | 开 气 顺序 正确 ， 顺 利 点 火 
4 | 原子 吸收 35 | 2 | 进行 能 量 平衡 ， 并 正确 调 堆 
‚| “火焰 稳定 后 开始 测量 ， 数 据 采 集 正 
正确 测量 确 
。 | 。 测 样 时 浓度 不 确定 时 或 浓度 从 高 到 
低 必须 用 纯 水 吸 喷 冲 洗 进 样 毛细 管 
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. 348 . (理论 试题 + 技能 试题 + 模拟 试卷 
( 续 ) 
序号 | 考核 项 目 | ”考核 内 容 | 分 值 | 配 分 评分 标准 得 分 [项 目 得 
‚| НАРА НЫ ВЕБ 
正确 测量 样 毛细 管 
4 | 原子 吸收 35 | 2 | 平行 测定 两 次 
РА А ааа 
ая | ， ботите 
文明 操作 з | шани, оон 
原始 数据 2 | 原始 数据 记录 准确 、 完 整 、 美 观 
计算 2 | ”公式 正确 ， 计 算 过 程 正确 
6 | 实验 结果 | ”有 效 数字 ”| 10 | 2 | 正确 保留 有 效 数字 
平行 性 2 | ”符合 标准 相关 规定 
标准 曲线 2 | ”相关 系数 满足 相关 规定 
150min 内 完成 ， 超 过 2min 扣 1 分 ， 
Í Bk ` | ”| 以 此 类 推 ， 超 过 10min 停止 操作 
геа 





十 、 茶 叶 中 咖啡 碱 的 测定 


1. 准备 要 求 
(1) 仪器 的 准备 



























































序号 名 称 规格 及 要 求 
1 紫外 分 光 光度 计 
2 石英 比 色 男 lem 
3 天 平 感 量 0. 001g 
4 EJ JIR 500mL 
5 水 浴 锅 及 电炉 沸水 浴 
6 布 氏 漏斗 及 抽 滤 瓶 、 泵 
7 容量 瓶 50mL、100mL 、500mL 
8 移 液 管 10mL、25mL 
9 漏斗 及 铁 架台 
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(2) 试剂 的 准备 
序号 名 称 规格 及 要 求 备注 
1 盐酸 溶液 0. Ото ИТ, 
2 碱 式 乙酸 铅 溶 液 500g/L 
3 硫酸 溶液 9mol/L 
4 咖啡 碱 标准 液 50mg/L 











(3) 样品 的 准备 : 提前 磨 雁 的 茶叶 。 

(4) 仪器 的 洗涤 与 校正 : 紫外 分 光度 计 应 处 于 稳定 的 工作 状态 ， 其 他 测定 
用 仪器 齐全 。 

2. 考核 内 容 

(1) 考核 要 求 : 中 正确 、 熟 练 使 用 紫外 分 光 光 度 计 、 天 平 、 抽 滤 装 置 、 移 
液 管 、 容 量 瓶 ;@) 正 确 绘制 标准 曲线 ， 并 能 准确 查 出 测定 的 结果 ; (3 遵守 操作 规 
程 ， 操 作 现 场 整洁 。 

(2) 时 间 定 额 : 120min。 

(3) 安全 文明 操作 : 中 正确 执行 安全 技术 操作 规程 ; 四 按 企业 有 关 文明 生 














































































































产 规定 进行 操作 。 
3. 评分 标准 
序号 | 考核 项 目 考核 内 容 ”| 分 值 | 配 分 评分 标准 得 分 | 项 目 得 分 
1 | 准备 工作 着 装 5 |5 着 工作 服 ， 仪 容 整洁 
¿aen ' 正确 使 用 天 平 ， 称 量 操作 规范 ， 称 
量 质量 符合 要 求 
沸水 浴 加 热 ， 浸 提 45min, # 隔 
浸 提 5 Е 
10min 摇动 一 次 
减 压 过 滤 5 趁 热 ， 过 滤 操 作 规 范 
样品 的 定 容 区 3 正确 转移 滤液 ， 定 容 操作 规范 
制备 正确 使 用 移 液 管 ， 准 确 加 入 沉淀 剂 ， 
首次 沉淀 及 过 渡 5 | 定 容 操作 规范 ， 静 置 充 分 ， 过 滤 操 作 
规范 
正确 使 用 移 液 管 ， 准 确 加 入 沉淀 剂 ， 
二 次 沉淀 及 过 渡 5 | 定 容 操作 规范 ， 静 置 充 分 ， 过 滤 操 作 
规范 
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- 350 · (理论 试题 + 技能 试题 + 模拟 试卷 ) 
( 续 ) 
序号 | 考核 项 目 考核 内 容 分 值 | 配 分 评分 标准 得 分 | 项 目 得 分 
正确 使 用 移 液 管 ， 标 准 溶液 量 取 体 
ЕН ИА НЕ 5 
标准 溶液 的 量 取 积 准 确 
盐酸 的 量 取 3 盐酸 加 入 量 准确 
标准 曲 ans а = 
3 线 的 绘制 定 容 25 | 2 定 容 操作 规范 
分 光 光 度 
10 正确 熟练 外 分 光 光 度 ? 
计 的 使 用 东 使 用 紫外 分 光 光 度 计 
标准 曲线 的 绘制 5 正确 绘制 标准 曲线 ， 坐 标 参 数 完整 
Е 
4 | | swan 5 | 5 | 正确 测 出 274am 处 的 吸光 度 
测定 
F: ул JH TE zz Z 3 J! 实验 
整理 es 理 实验 用 
5 | 结束 工作 10 仪器 和 台面 
文明 操作 5 无 器 生 破 损 ， 无 仪器 损坏 
原始 数据 5 原始 数据 记录 准确 、 完 整 、 美 观 
计算 10 能 根据 标准 曲线 查 出 测定 结果 
6 | 实验 结果 25 
有 效 数字 5 正确 保留 有 效 数 字 
平行 性 5 符合 标准 相关 规定 
实验 时 间 š Р 120 тіп 内 完成 ， 超 过 2min 扣 1 分 ， 
ыы 以 此 类 推 ， 超 过 10min 停止 操作 
в и 








高 级 工 考核 试卷 样 例 
一 、 判 断 题 (УМУ, ЖИТ x ; 每 题 1 分 ， 共 40 


分 ) 

( ) 1. 在 食品 生产 许可 证 上 应 注 明 获 证 产品 名 称 。 食 品 生 产 许可 证 的 有 
效 期 为 三 年 。 

( ) 2. 强制 检验 制度 的 内 容 有 : 发 证 检验 、 出 三 检验 和 监督 检验 。 

( ) 3. СВИТ 601 一 2002 是 中 华人 民 共 和 国 推荐 性 国家 标准 代码 。 

( ) 4. 食品 标签 应 使 用 规范 的 汉字 (商标 除外 ) ， 可 以 同时 使 用 拼音 或 
少数 民族 文字 ， 拼 音 与 相应 汉字 大 小 一 致 。 

( ) 5. 食品 添加 剂 的 标签 、 说 明 书 不 得 含有 虚假 、 夸 大 的 内 容 ， 但 可 以 
说 明 预 防 疾 病 的 功能 。 
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( ) 6. 在 食品 检验 中 ， 一 般 以 试 样 中 添加 的 已 知 标准 物质 的 量 作为 真 
值 ， 并 以 回收 率 表示 准确 度 。 

( ) 7. 食品 分 析 称 样 的 一 般 要 求 ， 称 取 是 指 用 天 平 进行 的 称 量 操作 ， 其 
精度 要 求 用 数值 的 有 效 数字 表示 ， 如 称 取 20. 0g， 指 称 量 的 精度 为 +0. 01g。 

( ) 8. 抽样 检验 是 要 求 同 一 批 原材料 、 同 一 生产 车 间 、 同 一 班次 、 同 一 
生产 时 间 、 同 一 设备 生产 的 产品 为 一 批 。 

( ) 9. 固体 样品 抽样 时 应 对 大 包装 样品 分 别 抽 样 ， 混 合 均 匀 后 按 四 分 法 
取 平 均 小 样 。 

( ) 10. 沙门 氏 菌 属 革 兰 氏 染色 呈 阳 性 。 

( ) 11. 志 贺 氏 菌 的 培养 特征 是 在 普通 培养 基 上 形成 中 等 大 小 半 透 明 的 
光滑 型 菌落 。 

( ) 12. 若 连 续 两 个 连续 稀释 度 的 平板 菌落 数 在 适宜 的 计数 范围 内 ， 第 
一 稀释 度 (1: 100) 的 菌落 数 为 282CFU 和 288CFU， 第 二 稀释 度 的 菌落 数 为 
73CFU 和 85CFU， 则 样品 中 菌落 数 是 3. 31 х10*СКОИв (mL)。 

( м. 不 宜 采 用 二 氧化 碳 泡沫 灭火 器 ， 而 宜 使 
JH “1211” (二 氟 一 氯 一 省 甲烷 ) 灭火 器 。 

( о 三 废 ”应 分 类 收集 、 存 放 ， 集 中 处 理 。 

( ) 15. ВИИИ РЕ МОНА пи rB E ЕВ 28 НМ] 5 

( ) 16. 定性 分 析 粮 食 中 磷 化 物 残 留 量 的 测定 原理 : 磷 化 物 遇 水 和 酸 释 
放 磷 化 氧 ， 与 硝酸 银 生成 黑色 磷 化 银 。 

( ) 17. 石墨 炉 原子 吸收 光谱 法 测定 铅 时 ,测定 所 用 的 玻璃 仪器 需 经 
10% ~ 20% 硝酸 浸泡 24h 以 上 。 

( ) 18. 二 硫 脉 比 色 法 测定 铅 时 ,为 了 消除 铁 、 铜 、 锌 等 离子 的 干扰 ， 
加 入 的 试剂 有 柠檬 酸 锭 。 

( ) 19. НИЕ, РЕЛЕ ВУ ЕАН, ТЕНЕСИ ЛГ ЛИ 
入 氧 氧 化 钠 和 硫酸 亚 铁 以 降低 毒性 

( ) 20. вяне, Иже Р ен H] Z НРК ВЕ Eš 
反应 中 生成 的 硫化 氧气 体 ， 以 消除 干扰 。 

( ) 21. 砷 斑 法 测 粮食 中 的 砷 时 ， 与 新 生态 氧 作用 生成 砷 斑 的 是 五 价 砷 。 

( ) 22. МНН Е eh. Ken 20И, ВУ РЕЖЕ, 
УБЕ АНА, ЕР — He, ЕХЕ 

( ) 23. ЛА СТ h. ни НЕЕ, ЖЕ РЖ, 
在 强酸 性 介质 中 被 氧化 亚 锡 还 原 成 元 素 求 ， 进 行 冷 原子 吸收 测定 。 

( ) 24. 二 乙 基 二 硫 代 氨基 甲酸 钠 法 测 铜 的 原理 : 样品 经 消化 后 ， 在 碱 
性 溶液 中 铜 离子 与 二 乙 基 二 硫 代 氨基 甲酸 钠 生 成 络 合 物 ， 深 于 四 和 毛 化 碳 比 色 测 
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( ) 25. 铜 试剂 是 指 二 乙 基 二 硫 代 氮 基 甲酸 钠 。 

( ) 26. 二 硫 脓 比 色 法 测 锌 时 ,样品 经 消化 后 ， 在 乙酸 一 乙酸 盐 缓 冲 溶 
液 中 ， 锌 离子 与 二 硫 脓 形 成 紫红 色 络 合 物 。 

( ) 27. 在 HE 平板 培养 的 沙门 氏 菌 属 菌落 特征 为 圆 形 ， 边 缘 整 齐 ; 小 
黄色 ， 半 透明 ， 有 或 无 黑色 中 心 ; 周围 培养 基 为 透明 浅黄 色 。 

( ) 28. 在 空心 阴极 灯 中 对 发 射线 半 宽 度 影响 最 大 的 因素 是 灯 电 流 。 

( ) 29. 语 燃 火焰 也 称 氧 化 烙 ， 即 助燃 气 过 量 。 过 量 助 燃气 带 走火 焰 中 
的 热量 ,使 火焰 温度 降低 ， 适 用 于 易 电离 的 碱 金属 元 素 的 测定 。 

( ) 30. 原子 吸收 分 光 光 度 分 析 时 ， 标 准 曲 线 法 仅 适用 于 组 成 简单 或 无 
共存 元 素 干 扰 的 样品 ， 分 析 同 类 大 批量 样品 简单 、 快 速 ， 但 基体 影响 较 大 。 

( ) 31. 用 茶 荔 铜 比 色 法 测定 乳 及 乳 制 品 中 的 锡 含 量 时 ， 加 入 抗坏血酸 
和 酒石酸 来 隐蔽 铁 离子 干扰 。 

( ) 32. 葡萄 酒 中 的 铁 是 一 种 催化 剂 ， 能 加 速 葡萄 酒 和 果酒 的 氧化 和 训 
败 过 程 ， 因 此 铁 的 含量 越 高 越 好 。 

( ) 33. ВАЕ Е 8,9: Е 7 89 Я ri А ЕГ, ВАЖЕН pH 对 显 色 影响 
较 大 ， 必 须 严格 控制 pH 在 7 ~9 再 加 显 色 剂 。 

( ) 34. 原子 吸收 光谱 法 测定 黄酒 中 氧化 钙 的 含量 中 ， 测 定时 加 入 氧化 
铀 溶液 可 以 消除 磷酸 盐 的 干扰 。 

( ) 35. EDTA 法 测定 黄酒 中 氧化 钙 的 含量 时 ， 锰 、 铁 、 铜 等 离子 会 发 生 
干扰 ， 需 加 入 盐酸 凑 胺 、 三 乙醇 胶 、 硫 化 钠 做 掩蔽 剂 。 

( ) 36. 农产品 污染 的 黄 曲 霉 毒素 包括 B 族 和 G 族 两 类 。 

( ) 37. 石墨 炉 原 子 吸 收 光 谱 法 原子 化 过 程 有 四 个 阶段 ， 分 别 为 干燥 、 
灰 化 、 原 子 化 、 净 化 。 

( ) 38. 原子 吸收 分 光 光 度 计 使 用 时 ， 开 机 顺序 为 先 开 空气 压缩 机 ， 青 
2,9, ТЕЕ 

( ) 39. 原子 吸收 分 光 光 度 计 测定 时 ， 测 量 顺序 应 为 标准 溶液 从 低 浓 度 
到 高 浓度 。 

( ) 40. 在 火焰 中 易 生 成 难 解 离 的 化 合 物 及 难 熔 氧 化 物 的 元 素 ， 宜 用 乙 
Я ЖИЛАЯ. 

二 、 单 项 选择 题 (将 正确 答案 的 序号 填 人 括号 内 ; 每 题 
1 分 ， 共 60 分) 

1. 食品 生产 加 工 企业 生产 食品 所 用 的 原材料 、 添 加 剂 等 应 符合 国家 有 关 
定 ， 不 得 使 用 ( ) 加 工 食品 。 
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A， 腐 败 变 质 的 原料 B. 工业 原料 

С. 非 食用 性 原 辅 材 料 р. 非 天 然 原料 

2. НАССР 是 指 ( а 

А. 危害 分 析 B. 关键 控制 点 С. 危害 分 析 和 关键 控制 点 


3. 法 律 、 法 规 是 一 种 社会 规范 ， 而 标准 是 ( ) 。 
A. 技术 规范 B. 技术 资料 C. 技术 秘诀 р. 技术 专利 


4. 单 件 定量 包装 商品 的 实际 含量 应 当 准 确 反 映 其 标注 净 含 量 ， 标 注 净 含 量 


与 实 


的 是 


食品 


际 含量 之 差 不 得 大 于 规定 的 ( ) 。 
А. ЛИН В. 允许 质量 С. 允许 短缺 量 р. 人 允许 重量 
5. 职业 道德 在 社会 生活 中 主要 体现 三 方面 的 要 素 ， 分 别 是 ( ) 。 
A. 职业 责任 、 职 业 义 务 和 职业 利益 
B. 职业 职责 、 职 业 权 利和 职业 利益 
内 业 责 任 、 职 业 权 利和 职业 义务 
D. 职业 职责 、 职 业 利 益 和 职业 义务 
6. 下 列 选项 中 不 属于 《中 华人 民 共 和 国产 品质 量 法 》 对 产品 标识 基本 要 求 
( ) 。 
裸 装 产品 应 当 具 有 标识 
产品 标识 应 当 标 注 在 产品 或 产品 包装 上 
产品 标识 必须 真实 合法 
产品 标识 应 当 清 晰 牢固 、 易 于 识别 

















A. 

B. 

С. 

D. 

7. 《中 华人 民 共 和 国 食品 安全 法 》 规 定 的 食品 生产 经 营 管理 制度 主要 有 : 
生产 经 营 许 可 制度 、 索 票 索 证 制度 、 食 品 安全 管理 制度 、( O 等 。 
A. 

B. 

С. 

D. 


Zx 


食品 销毁 制度 、 不 安全 食品 停止 生产 制度 
食品 召回 制度 、 不 安全 食品 停止 经 营 制 度 
食品 退回 制度 、 不 安全 食品 停止 销售 制度 
食品 召回 制度 、 不 安全 食品 停止 食用 制度 
8. 利用 高 温 处 理 ， 将 样品 中 的 有 机 物 氧 化 分 解 ， 其 中 碳 、 氧 、 氧 元 素 以 二 





氧化 碳 和 水 的 形式 逸 出， 被 测 金属 元 素 等 成 分 被 释放 出 来 的 处 理 方法 属于 


( 


js 

А. 溶剂 禁 取 В. НХ С. 硫化 法 D. 有 机 质 分 解法 

9. 沙门 氏 菌 引起 的 食物 中 毒 有 多 种 多 样 的 表现 ， 其 中 最 为 多 见 的 是 ( Ха 
А. ВИ В. 类 伤寒 型 С. 类 霍乱 型 D. 类 感冒 型 

10. 下 列 何 种 微生物 培养 时 会 产生 B- 溶 血 环 现象 ( j. 

А. 肺炎 链球 菌 B. ИЯ 

С. 乙 型 溶血 性 链球 菌 D. 肺炎 支原体 
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ЕН 


此 组 测 
A. 
C. 


灭火 。 
A. 
B. 


| 
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. 金黄 色 葡 萄 球菌 在 血 平板 上 的 菌落 特点 是 ( ” ”)。 


.金黄 色 ， 大 而 凸 起 的 圆 形 菌落 

.金黄 色 或 日 色 ， 大 而 凸 起 ， 表 面 光滑 ， 周 围 有 溶血 环 
. 金黄 色 ， 透 明 ， 大 而 凸 起 的 圆 形 菌落 
.白色 透明 圆 形 菌落 





. 关于 原始 记录 的 描述 ，( ) 是 不 正确 的 








. 原始 记录 内 容 必 须 包 含 足 够 的 信息 

. 若 使 用 了 非 标准 检测 方法 ， 可 以 不 记录 
.检测 报告 中 的 信息 应 该 全 部 来 自 原始 记录 
. 分 包 检 测 项 目 也 应 予 记录 








. 茶 标准 样品 含 氮 量 为 20.45% ， 作 为 实验 技能 考核 样品 ， 学 生 六 次 平行 测 





氮 量 分 别 为 20. 48% ，20. 55% ，20. 58%, 20.60%, 20. 53%, 20. 50%, 
定 结果 的 极 差 和 相对 误差 分 别 是 (  )。 

0. 12% ЖО. 44% В. 0. 15% 和 0. 15% 

0. 02% 和 0. 44% D. 0. 12% #1 0. 73% 

. 如 遇 电 线 起 火 ， 应 用 (  ) 灭火 ,禁止 用 水 或 泡沫 灭火 器 等 导电 液体 
压缩 空气 吹 的 方式 

沙 或 栅 被 履 盖 等 方式 

„ 沙 或 二 氧化 碳 、 四 氧化 碳 灭 火器 

. 人工 扑 打 方式 

.在 实验 室 遇 强 碱 触及 皮肤 引起 灼伤 时 ， 应 先 用 大 量 自来水 冲洗 ,再 用 ( O. 





. 5% 硼酸 溶液 或 2% 乙酸 溶液 涂 洗 
.5% 碳酸 氢 钠 浴 液 或 5% 氨水 洗涤 


.1% 磷酸 溶液 或 2% 丙 酸 溶液 涂 洗 
. 95% 的 酒精 清洗 


. 实验 室 处 理 含 有 呐 曲 霉 毒素 的 废 液 应 选用 (  )。 


. 氧化 钠 溶液 В. 氧 酸 钠 溶液 С. ЖИ D. 漂白 粉 


. 调味 品 及 酱 腌 制品 中 黄 曲 霉 毒素 B, (АЕВ,) 的 测定 方法 为 (  )。 





. 气相 色谱 法 B. 高 效 液 相 色谱 法 
， 薄 层 色谱 法 D. 火焰 原子 吸收 法 


. 薄 层 色谱 法 测定 黄 曲 睡 毒素 B, ， 试 验 中 所 接触 过 АКВ, 的 玻璃 容器 、 实 


验 材料 和 废弃 物 均 应 在 ( ) МЕРЫ 30min 以 上 ， 以 破坏 其 毒性 。 


A. 
19 


氧化 钠 溶液 В. 氧 氟 酸 溶液 C. 5% W BN D. 氧化 钾 深 液 
. 泗 层 色谱 法 测定 黄 曲 霉 毒素 Bl ， 点 样 时 斑点 直径 应 (。”)。 
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А. <2mm В. <3mm C. <4mm D. <5mm 
20. 在 原子 吸收 法 中 ， 测 定 元 素 的 灵敏 度 、 准 确 度 及 干扰 等 在 很 大 程度 上 取 
决 于 ( уа 


А. 空心 阴极 灯 ”B. 原子 化 系统 С. 分 光 系 统 D. 检测 系统 

21. 紫外 分 光 光 度 法 测 茶 叶 中 的 咖啡 碱 时 ， 需 用 ( ” ”) 作为 吸收 池 。 

А. 玻璃 比 色 下。 B. ЗА С. ЖЕШ р. 以 上 均 可 

22. НЕВЕ ЖЕ ТВ УВЕ Я Е ВА НЕ), ВЕЧЕ К НИЛА НН Е =, 
ИНН JE OW BE hk Ple Wk rh СНЕ ЛЕ, А ВЕЛНЕ RAS THI Ez, 
Jj ( ) 还 原 成 蓝 色 化 合 物 钼 蓝 ， 比 色 定 量 。 


A. 饱和 亚硫酸钠 B. 氧化 亚 锡 
C. 盐酸 D. ИЯ ЛУ 


23. ЕЕ ВЕ РАЕН РЯ ur НИИ ari, SUB АЕ SUB Ej 
( ) 生成 红色 异 氰 紫 酸 钠 。 

А. ТИ АМ В. 氧 氧 化 钠 C. 碳酸 钠 D. 和 氧化 钠 

24. 气相 色谱 法 测定 小 麦 粉 中 过 氧化 葵 甲 酰 含 量 的 测定 原理 : 过 和 氧化 茶 甲 酰 被 
还 原 铁 粉 与 盐酸 反应 产生 的 原子 态 氨 还原， 生成 ( ) ， 用 气相 色谱 仪 测定 。 

А. SB B. 过 氧化 氨 С. 茶 甲酸 р. ЖЕ 

25. 石墨 炉 原子 吸收 光谱 法 测定 粮食 中 的 铅 时 ， 样 品 经 处 理 后 ， 导 入 原子 吸 
收 分 光 光 度 计 中 ， 原 子 化 以 后 ， 吸 收 ( ) 共振 线 ， 其 吸收 量 与 销量 成 正比 。 

А. 520nm B. 283.3nm C. 253. 7nm D. 490nm 

26. 二 硫 脉 比 色 法 测定 粮食 中 的 铅 时 ， 样 品 经 消化 处 理 后 , 在 ( ) 时 ， 
络 离 子 与 二 硫 腑 生成 红色 络 合 物 ， 溶 于 三 氧 甲烷 ,消除 铁 、 铜 、 匀 等 离子 干扰 后 
比 色 测 定 。 

А. РН =8.5 -9.0 В. рН =6. 5 -7.0 

С. pH =7.5 -8.0 р. рН =9. 5 ~ 10.0 

27. 氧化 物 发 生 原子 艾 光 光度 法 测 粮食 中 的 砷 时 ， 试 样 经 消化 处 理 后 ， 加 入 
( ) 使 五 价 砷 还 原 为 三 价 砷 。 
А. ИЖ B. 硼 氧化 钠 C. ВЕ D. 氨水 
28. 银 盐 法 测 粮食 中 的 砷 时 ， 与 砷 化 氧 生成 红色 胶 态 物质 的 银 盐 是 指 (  ). 
А. 二 乙 基 二 硫 代 氨基 甲酸 银 В. 硫 代 甲 酸 银 
С. 硝酸 银 D. 试 银 灵 
29. 测定 粮食 中 的 来 时 ， 因 来 极 易 控 发， 在 消化 样品 时 必须 使 来 保持 氧化 
， 因 此 应 采用 С ә) 消化 。 
A. 湿 法 消化 В. 干 法 灰 化 
30. 二 硫 脓 比 色 法 测定 录 时 ， 样 品 经 消化 后 ， 来 离子 在 ( ) 溶液 中 ， 与 





























б 
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二 硫 逐 生成 橙色 络 合 物 ， 深 于 三 氧 甲 烷 ， 比 色 测 定 。 


Ек, 


一 


液 中 


А. 碱 性 溶液 B. 酸性 溶液 С. 中 性 溶液 D. 没有 要 求 

31. 原子 吸收 分 光 光 度 法 测定 粮食 中 的 钊 时 ， 应 在 ( ) 溶液 中 进行 。 
А. 酸性 В. 碱 性 С. 中 性 D. 无 要 求 

32. 钥 蓝 比 色 法 测定 粮食 中 的 磷 时 ， 磷 在 酸性 条 件 下 与 钼 酸 贸 作 用 生成 磷 钥 














用 ( ) 还 原 磁 钼 酸 镁 得 到 蓝 色 化 合 物 钼 蓝 ， 比 色 测 定 。 
А. 氧化 亚 锡 一 硫酸 肘 B. 高 氧 酸 
С. 氧化 亚 锡 一 亚硫酸钠 D. РЕМ 





33. 原子 吸收 法 测定 时 ， 配 制 与 待 测试 样 具 有 类 似 组 成 的 标准 溶液 ， 是 消除 
) 的 常用 而 有 效 的 方法 。 

А. 基体 干扰 В. 光谱 干扰 C. 化 学 干扰 D. 电离 干扰 

34. 空心 阴极 灯 的 主要 操作 参数 是 ( ) 。 

А. 灯 电 流 В. 灯 电 压 С. 阴极 温度 D. 内 充气 体 的 压力 
35. 在 石墨 炉 原子 化 器 中 ， 应 采用 ( ) 气体 作为 保护 气 。 

А. ¿J B. АЖ С. 氢气 D. 氧气 

36. 石墨 炉 原 子 吸 收 分 光 光 度 分 析 中 ， 石 墨 炉 升 温顺 序 是 ( Я 

А. КЕ, Р, НЕ, МУЖ В. 干燥 、 灰 化 、 净 化 、 原 子 化 

C. 干燥 、 灰 化 、 原 子 化 、 净 化 D. ЖИ, 干燥 、 原 子 化 、 净 化 

37. 二 硫 膛 比 色 法 测 铅 时 ， 加 入 盐酸 凑 胺 的 作用 是 ( а 

А. т Оа Е НОЛ 

В. 防止 三 价 铁 离 子 对 二 硫 脉 的 氧化 

С. 防止 在 碱 性 条 件 下 碱土 金属 的 沉淀 

D. 与 许多 金属 离子 形成 稳定 的 络 合 物 而 被 掩蔽 

38. 二 乙 基 二 硫 代 氮 基 甲 酸 钠 法 测 铜 的 原理 : 样品 经 消化 后 , 在 ( ) 游 
铜 离子 与 二 乙 基 二 硫 代 氮 基 甲 酸 钠 生 成 络 合 物 ， 深 于 四 氧化 碳 比 色 测 定 。 
А. 碱 性 B. 酸性 С. 中 性 D. 无 要 求 

39. 铜 试剂 是 以 下 哪 种 试剂 ( ) 

А. АЗИИ B. 乙 二 胺 四 乙酸 二 钠 

С. 二 乙 基 二 硫 代 氨基 甲酸 钠 D. 二 乙 基 二 硫 代 氨基 甲酸 银 

40. 二 硫 脏 比 色 法 测 锌 时 ， 为 了 防止 铜 、 示 、 铅 、 负 、 银 和 锅 等 离子 的 干 




















,应 加 入 ( ). 


А. 硫 代 硫 酸 钠 В. РР С. МХ D. 乙酸 钠 
41. 原子 吸收 分 光 光 度 法 测 锌 时 ， 所 用 的 玻璃 仪器 使 用 前 必须 用 ( ) 浸 


泡 过 夜 。 


A. 去 离子 水 В. (1+5) 硝 酸 С. (1+5) 0 D. (1+5) НЯ 


第 四 部 分 “高 级 工 鉴定 考核 试题 库 * 357. 








42. F2J4 РУ n] SESA pie Be ( ) 。 
А. 有 的 菌落 中 央 有 黑色 硫化 铁 沉 省 

B. 边缘 整齐 ， 直径 为 2 ~3mm 

С. 光滑、 中 间 凸 起 

D. 无 色 透 明 或 透明 

43. 在 НЕ 平板 培养 的 沙门 氏 菌 属 戎 落 特征 为 〈 ) 。 

















A. АЕ, ЗЭР; 蓝 绿色 至 蓝 色 ， 有 或 无 黑色 中 心 ; 周围 培养 基 呈 透明 
浅黄 色 

В. 圆 形 ， 边 缘 整 齐 ; 浅黄 色 ， 半 透明 ， 有 或 无 黑色 中 心 ; 周围 培养 基 呈 透 
明 浅 黄色 

C. 圆 形 ， 边 缘 整 齐 ; 蓝 绿色 至 蓝 色 ， 有 或 无 黑色 中 心 ; 周围 培养 基 呈 透明 
墨绿 色 

D. АЖК, ЖЖ; 浅黄 色 ， 半 透明 ， 有 或 无 黑色 中 心 ; 周围 培养 基 呈 透 
明 墨 绿色 

44. 和 葡萄 球菌 的 检测 方法 中 适用 于 检测 认为 带 有 大 量 欧 争 菌 的 食品 及 其 原料 

和 未 经 处 理 的 食品 中 的 少量 葡萄 球菌 的 是 ( Oo 








А. 选择 性 增 菌 法 B. MPN 测定 法 
C. 平板 表面 计数 法 D. 非 选择 性 增 菌 法 





45. 某 培养 物 生 化 试验 结果 为 : HS + ， 静 基质 一 ， 尿 素 一 ，KCN 一 , Ж 
酸 一 ， 该 培养 物 可 能 是 ( ІБ 





А. 大 肠 杆菌 B， 甲 型 副 伤寒 沙门 氏 菌 
С. 和 鼠 伤 寒 沙门 民 菌 D. жк 


46. 火焰 原子 吸收 分 光 光 度 法 测定 ( ) 微量 元 素 时 ， 需 要 用 铀 作为 释放 
剂 ， 以 消除 磷酸 的 干扰 。 

А. 钙 、 镁 В. РЕ, Я С. 1, 8 D. Я м 

47. 比 色 法 测定 乳 及 乳 制品 中 的 铁 时 ， 在 酸性 溶液 中 ， 三 价 铁 离子 与 ( ) 
生成 血红 色 络 合 物 ， 比 色 测 定 。 

A， 硫 和 握 酸 钾 В. 过 硫酸 钊 C. 二 硫 逐 р. 亚 铁 氰 化 钾 

48. 过 硫酸 锐 比 色 法 测定 乳 及 乳 制品 中 的 锰 ， 锰 的 化 合 物 在 酸性 条 件 下 ， 以 
( ) АИ, ЖИЛИ, АЕ ОТ Нуна, Беле. 

A， 银 离子 В. ЖЕ С. D. 镁 离子 

49. 用 苯 切 铜 比 色 法 测定 乳 及 乳 制品 中 的 锡 含 量 的 原理 : 在 酸性 介质 中 ， 
( ) 与 茶 荔 铜 生成 微 溶性 的 橙 红 色 配 位 化 合 物 ， 在 保护 性 胶体 存在 的 情况 下 
与 标准 系列 进行 比较 定量 。 

А. 二 价 锡 离子 B. 三 价 锡 离子 C. 四 价 锡 离子 D. 五 价 锡 离 子 
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50. 在 用 原子 吸收 分 光 光 度 法 来 测定 乳 及 乳 制 品 中 的 锡 含 量 中 ， 葵 层 呈 紫红 
色 是 有 碘 析 出 ， 在 样品 涂 液 萃取 前 加 入 (  ) 还 原 碘 ， 可 以 消除 碘 的 干扰 。 



















































































А. 过 硫酸 钠 饱 和 溶液 В. 碘化钾 溶液 

C. 酒石酸 溶液 D. 亚硫酸钠 饱和 溶液 

51. 用 火焰 原子 化 法 测定 易 挥 发 或 电离 电位 较 低 的 元 素 时 应 选择 ( ) 火 焰 。 
А. С В. «ИУ 2, 

С. 4—2, р. ЖА 


52. 具有 强 还 原 性 ， 能 使 许多 难 解 离 元 素 氧化 物 原子 化 ， 并 且 可 消除 其 他 火 
焰 中 可 能 存在 的 某 些 化 学 干扰 的 是 (0) 火焰 。 





А. АС В. У 
С. 6—2, р. АСМ 


53. 比 色 法 测定 白酒 中 的 氰 化 物 ， 握 化 物 在 酸性 洲 液 中 蒸 出 后 被 吸收 于 碱 性 
溶液 ， 在 pH =7.0 溶液 中 , 用 ( ) 将 氰 化 物 转变 为 氯 化 氰 后 与 显 色 剂 反 应 
比 色 测定 。 

А. 异 烟 酸 B. ЛЕТ C. ИЕН D. 盐酸 

54. 比 色 法 测定 啤酒 中 苦味 质 的 含量 时 ， 对 于 酸化 后 的 啤酒 ， 可 用 ( ) 
某 取 其 苦味 物质 后 比 色 测 定 。 

А. я В. ЗЕ С. 丙酮 р. 三 氧 甲烷 

55. 原子 吸收 光谱 法 中 的 基体 效应 干扰 可 采用 ( ) 方法 消除 。 

A. 加 入 释放 剂 ”B. 加 入 保护 剂 C. ЛАЯ D. 标准 加 入 法 

56. 荧光 比 色 法 测定 饮料 中 的 维生素 C 时 ， 试 样 中 的 还 原型 抗坏血酸 经 
( ) 氧化 为 脱氧 抗坏血酸 。 

А. 活性 炭 B. 高 锰 酸 钾 С. 三 氯 化 铁 D. 硫酸 铜 

57. 可 见 分 光 光 度 法 测定 茶叶 中 茶 多 酚 的 含量 ， 是 利用 茶 多 酚 能 与 ( ) 
形成 紫 蓝 色 络 合 物 来 测定 的 。 

А. 二 价 铁 离子 В. 三 价 铁 离子 C. 铁 原 子 D. 以 上 都 是 

58. 饮料 中 的 咖啡 因 利用 ( ) 将 其 提取 出 来 后 进行 比 色 测 定 。 

А. "ЖЕ В. 乙醚 С. 石油 醚 D. 四 氧化 碳 

59. 火炮 原子 吸收 分 光 光 度 法 测定 饮料 中 的 钾 时 ， 样 品 处 理 过 程 中 添加 适量 
钠 盐 ， 目 的 是 ( ) 。 


















































оо 

















А. 消除 电离 干扰 В. 掩蔽 干扰 离子 

С. 调节 溶液 酸碱度 D. 前 面 三 种 情况 都 不 是 

60. 银 盐 法 测定 肉 、 蛋 制品 中 无 机 砷 的 含量 时 ， 银 盐 是 指 ( ) 。 
A. 氧化 银 В. 二 乙 基 二 硫 代 氮 基 甲 酸 银 





С. 硝酸 银 D. 二 乙 基 二 硫 代 氨 基 甲 酸 钠 


答案 部 分 


检验 的 基础 知识 答案 


职业 道德 与 政策 法 规 基础 知识 


第 一 单元 
一 、 判 断 是 
1х 2.v 3.x 4.x 
П.у 12.v 13. х 14.v 
21. 22. х 23. 24. у 
31.м 32. х 33. и 34. / 
41. 42. х 43. / 44. х 
51. и 52. х 53. х 
二 、 单 项 选择 题 
1C 2D ЗА 4А 
П.С 12.C 13.C 14.С 
21.В 22.А 23.C 24. В 
31. В 32. А 33. С 34. В 
41. В 42. А 43.) 44. В 
51. А 52.В 53. С 54. А 
61. А 62. В 63. В 

第 二 单元 

一 、 判 断 题 
Пи 2х 3 x 4х 
1. x 12. Z 13. х 14. Z 
21. V 22. х 23.v 24. Z 
31. и 32. и 33.v 34. х 
41. х 42. 43. / 44. и 
Sl. 52. vv 53. и 54. х 
61. х 62.0 63. и 64. х 
71. и 72. х 73. и 74. х 


5.v 6.v 7. х 8.7 
15. и 16. х 17. и 18. х 
25. и 26. и 27. х 28. Z 
35. х 36. и 37. и 38. х 
45. х 46. у 47. и 48. Z 
5.0 6 C 70 8.B 

15.С 16.А 17. В 18. А 
25.С 26.А 27. В 28. С 
35.С 36.С 37. А 38. С 
45.В 46. С 47. А 48. А 
55.В 56. А 57. В 58. В 
食品 检验 基础 知识 

3 60 x 7 x 8.х 

15. x 16.v 17. 18. х 
25. и 26. 27. и 28. Z 
35. x 36. x 37. 38. / 
45. у 46.v 47. х 48. x 
55. x 56. и 57. x 58. у 
65. х 66. х 67. х 68. х 
75. х 76. и 77. и 18. Z 


9. х 


19. 
29. 
39. 
49. 


9. А 


х < < < 


19. С 
29. D 
39. С 
49. В 
59. В 


9. и 


19. 
29. 
39. 
49. 
59. 
69. 
79. 


x x < x < хх 


10. 
20. 
30. 
40. 
50. 


10. 
20. 
30. 
40. 
50. 
60. 


10. 
20. 
30. 
40. 
50. 
60. 
70. 
80. 


x < < < < 


C g СС S: О 


x < x < x < x < 
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81. и 82. х 83.v 84.v 85. х 86. х 87. х 88. и 89.v 90. х 
91. и 92. х 93. 94. и 95. х 96 х 97. и 98. и 99. и 100. х 
101. v 102. у 103. х 104. х 105. у 106. У 107. х 108. v 109. х 110. х 
ПІ. и 112. и 113. и 14. у 

二 、 单 项 选择 题 


l.C 2B ЗВ 4C 5.А 6.0 7.C 8A 9.A 10.A 
11.С 12.В 13.А 14.С 15.B 16 C 17.A 18.С 19.0 20.B 
21.С 22.А 23.С 24.0 25.С 26.А 27.А 28.С 29.0 30.A 
31.В 32.А 33.0 34.А 35.С 36.А 37.C 38.В 39.0 40.В 
41.С 42.0 43.А 44.0 45.В 46.В 47.В 48.А 49.А 50.) 
51. А 52.С 53.А 54.В 55.0 56.0 57.С 58.С 59.С 60.В 
61.С 62.С 63.В 64.С 65.В 66.0 67.А 68.С 69.С 70.В 
71.В 72.C 73.С 74.В 75.0 76 C 77.А 78.B 79.С 80.А 
81.С 82.0 83.А 84.А 85.0 86.С 87.0 88.В 89.А 90. 
91.С 92.0 93.С 94.А 95.С 96.0 97.С 98.0 99.А 100.С 


101.В 102.В 103.А 104.В 105. В 


第 三 单元 ”微生物 检验 基础 知识 


一 、 判 断 题 

1х 2х 3.v 4v 5.x 6.v 7.х 8.х 9 ¿Z 10.х 
ll.v 12. 13.v 14v 15. х 16. х 17.v 18. х 19.v 20. x 
21. x 22. 23.v 24. х 25.v 26. х 27. х 28.v 29. х 30. Z 
31. х 32. и 33. и 34. и 35. х 36. х 37. х 38. и 39. х 40. х 
41. х 42. х 43. 44 х 45. 46. х 47. и 48. и 49. х 50. x 


二 、 单 项 选择 题 


l.C 2.C 3D 4.B 5C 6.0 70 8B 9.D шюр 
ll.B 12.C 13.0 140 15.0 16 C 17.A 18.А 19 C 20.А 
21.А 22.0 23.В 24.В 25.В 26 C 27.В 28.В 29.А 30.В 
31.0 32.В 33.0 34.А 35.А 36.В 37.С 38.В 39.С 40.В 
41.С 42.С 43.0 44.В 45.А 46.0 47.С 48.В 49.С 50.В 
51.В 52.В 53.0 54.0 55.0 56.С 57.А 58.0 59.А 60.В 
61.А 62.С 63.С 64.С 65.С 66.В 67.В 68.0 69.0 70.В 
71.В 72.В 73.0 74. В 75.В 76.0 77.А 78.А 


答案 部 分 


. 361. 





第 四 单元 ”法定 计量 单位 及 数据 处 理 


一 、 判 断 是 
1х 2.v 3.x 4х 5 6.v 7.х 8и 9. x 
ll.v 12.v 13. х 14v 15. х 16. х 17.v 18.v 19.v 
21. x 22. 23. х 24.v 25.х 26. х 27.v 28. х 29. Z 
31. и 32. и 33. и 34. х 35. и 36. и 37. и 38. х 39. х 
41. x 42. х 43. х 44. х 45.v 46. / 47. и 48. и 49. х 
51. х 52. 53. х 54. и 55. и 56. х 57. и 58. у 


二 、 单 项 选择 题 


10 2B 3С 4D 5C 6.B тА 8D 9.С 
ll.C 12.B 13.B 14.В 15.0 16.А 17.D 18.0 19.В 
21.А 22.В 23.С 24.0 25.В 26.0 27.В 28.С 29.B 
31.А 32.А 33.А 34.В 35.В 36.В 37.А 38.В 39.В 
41.А 42.С 43.С 44.В 45.А 46.С 47.А 48.С 49.А 
51.2 52.В 53.С 54.А 55.В 56. А 957.А 58.С 59.С 
61.С 62.С 63.0 

第 五 单元 ”常用 玻璃 器 惠及 仪器 使 用 
一 、 判 断 题 


l.v 2х 3.v 4х 5.x 6.v 7.х 8.х 9. 

П.у 12. х 13.v 14. х 15. х 16. х 17.v 18.v 19.v 
21. х 22.0 23.7 24. и 25.0 26. и 27. х 28. и 29. Z 
31. и 22. Z 

二 、 单 项 选择 题 

10 2A ЗА 4D 5C 6D 7.A 8D 9.C 

П.С 12.C 13.C 14.С 15.В 16.0 17.B 18.В 19.C 
21.А 22.В 23.В 24.0) 25.В 26.B 27.А 28.0 29. D 
З.А 32.С 33.С 


第 六 单元 ”实验 室 安全 常识 


1х 2х 3х 4.v 5.x 6х Ти 8.х 9 
ll.v 12.v 13. х 14.v 15.v 16. х 17. и 18. х 19. x 


10. 
20. 
30. 
40. 
50. 


10. 
20. 
30. 
40. 


50. 
60. 


10. 
20. 


20. 
30. 


10. 
20. 


< < < < < 


O > OO DD > Ы 


< 


> 
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二 、 单 项 选择 题 

10 2D 3.C 4A 5.B 6 15 7.С 8.A 
ll.A 12.В 13.0 14.B 15.С 16.B 17.A 18.С 
21.В 22.С 23.А 24.0 25.0 26.А 27.В 28.0 
31.0 32.В 33.В 34.А 35.В 36.А 37.С 38.0 


初级 工 理论 知识 鉴定 考核 试题 答案 


第 一 单元 ”粮油 及 其 制品 的 检验 


一 、 判 断 题 

1и 2x 3.x 4v 5.x 6и 7 8 v 
П.у 12. х 13.v 14. х 15.v 16.v 17.x 18. Z 
21.и 22. х 23. 24. и 25. х 26. и 27. / 28. Z 
31. х 232. х 33. и 34. и 35. и 36. и 37. и 38. Z 
41.и 42. х 43.v 44. 45.v 46. у 47. х 48. у 
51. х 52. х 53. и 54. х 55. х 56. и 57. и 58. у 
61. и 62. х 63. х 64. х 65. х 66. х 67. и 68. х 
71.и 72. 73. Z 74. х 


二 、 单 项 选择 题 
LA 2.0 3.0 4C SA 6D ТА 8.B 


11.0 12.A 13.С 14.B 15.А 160 17.B 18.С 
21.В 22.В 23.В 24.А 25.А 26.B 27.А 28.В 
31.А 32.В 33.С 34.С 35.C 36.В 37.0 38.А 
41.В 42.А 43.А 44.В 45.С 46.А 47.0 48.B 
51.В 52.А 53.0 54.А 55.С 56.В 57.В 58.0 
61.С 62.С 63.C 64.С 65.С 
第 二 单元 糕点、 糖果 的 检验 

一 、 判 断 题 


l.v 2.V 3.v 4м 5.v 6.v 7.V 8. x 
ll.v 12. х 13.v 14.v 15.v 16.v 17. х 18. Z 
21. x 22.v 23.v 24. х 25.v 26. х 27. х 28.v 
31. x 32. и 33.v 34. х 35. х 36. и 37.v 38. х 


9. C 


10. 


C 


19.D 20. В 


29. С 
39. В 


+ 
№) 
x x < ххх 


9. В 

19. С 
29. А 
39. С 
49. С 
59. С 


9. и 
19. х 
29. у 
39. х 


30. 


10. 
20. 
30. 
40. 
50. 
60. 
70. 


10. 
20. 
30. 
40. 
50. 
60. 


10. 
20. 
30. 


C 


> Ü > 9 Б < < < < < < < 


< 


答案 部 分 


` 363 . 





二 、 单 项 选择 题 

10 2B 30 4C 5.0 60 Вв 8D 9.B 
11.0 12.A 13.В 14.С 15.В 16.В 17.A 18.С 19.D 
21.D 22.C 23.В 24.D 25.С 26.В 27.В 28. 29.B 
31.В 32.В 33.0 34.А 35.A 36.0 37.B 38.C 


第 三 单元 乳 及 乳 制品 的 检验 


> 


一 、 判 断 题 
1и 2х 3.x 4х 5.x 6 x 7и 8v 9.Vv 
ll. x 12.х 13.v 14. х 15.7 16. х 17. х 18.v 19.v 
21. х 22. х 23. 24. и 25. 26. и 27. х 28. и 29. ¿Z 
31. х 32. 33. х 34. х 35. и 36. х 37. и 38. х 39. / 
41. 42. / 43. и 44. и 45. 46. и 47. / 48. х 49. х 
51. и 52. и 53. и 54. и 55. и 56. Z 57. х 58. и 59. у 
61. х 
二 、 单 项 选择 题 
1.В 2D ЗА 4А SB 6C 7.С 8.С 9.B 
ll.C 12.C 13.А 14.D 15.А 16.В 17.D 18.D 19.D 
21.0 22.В 23.В 24.А 25.0 26 C 27.C 28. C 29.В 
31.С 32.А 33.А 34. С 35.А 36.0 37.0 38.А 39.) 
41.В 42.0 43.А 44.С 45.В 46.С 47.А 48.C 49.С 
51.В 52.В 53.0 54.В 55.С 56.0 57.А 58.В 59.0 
61. В 

第 四 单元 白酒、 果酒 、 黄 酒 的 检验 
一 、 判 断 题 
lv 2х 3.7 4х 5и 6 Tv bx 9. 
ll. x 12.v 13.v 14. х 15. х 16.v 17.v 18. х 19. Z 
21.v 22.v 23. х 24.v 25. х 26.v 27.v 28. х 29. х 
31. и 32. и 33. и 34. и 35. и 36. х 37. х 38. и 39. / 
41. vv 42.v 43. и 44. и 


二 、 单 项 选择 题 

LA 2.C 3C 4C 5.В 6.B 7D 8.D 9.B 
ll.A 12.C 13.D 14.C 15.C 16.В 17.С 18.В 19.В 
21.С 22.В 23.В 24.D 25.В 26.B 27.0 28.A 29.B 


10. 
20. 
30. 


10. 
20. 
30. 
40. 
50. 
60. 


10. 
20. 
30. 
40. 
50. 
60. 


20. 
30. 


< < x < 


>>, 


x < <S x x x 


m= O O > Ооо 


> 
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31.В 32.B 33.C 34. А 35.C 36.А 37. С 38.С 39.B 40.А 
41. А 42.А 43.0 44.) 45.0 46.А 47.А 48.В 49.С 50.1 
51. А 52.А 53.0 54.С 55.0 56.0 57.С 58.С 
第 五 单元 ”啤酒 的 检验 

一 、 判 断 题 

l.v 2.v 3.v 4х 5.v 6.х 7 x 8x 9 x 10. 
ll. x 12.х 13.v 14. х 15.7 16. х 17. х 18. x 19. x 20. Z 
21.и 22.0 23. х 24. х 25. х 26. х 27. и 28. и 29. и 30. и 
31. х 32. х 33. х 34. х 35. 36. и 37. х 38. и 39. х 40. У 
41. 42. х 43. 44 х 45. / 46. х 47. х 48. и 49. и 50. х 
51. х 52.6 53. х 54. и 55. v 56. х 57. х 58. и 59. х 60. м 
61. и 62. х 63. х 64. и 65. х 66. и 67. х 68. и 69. х 

二 、 单 项 选择 题 

ША 2A 3.C 4C 5.0 6.D 7.C 8.C 9.A 10.B 
ll.B 12.А 13.0 14.А 15.А 16 C 17.B 18.A 19.С 20.0 
21.0 22.А 23.0 24.А 25.C 26.A 27.С 28.В 29.А 30.0 
31.0 32.А 33.0 34.В 35.С 36.В 37.А 38.С 39 D 40.А 
41. А 42.0 43. С 44. В 45.А 46.В 47. С 48.С 49.А 50.А 
51.В 52.С 53.В 54.С 55.С 56.А 57. С 58.А 59.С 60.С 
61.В 62.С 63.0 64.С 65.С 66.А 67.0 68.0 69.0 70.0 
71.А 72.А 

第 六 单元 ”饮料 的 检验 

一 、 判 断 题 

lx 2х 3.v 4х 5.v 6и 7.v 8.х 9 x 10. x 
П.у 12.х 13. 7 14. х 15. 16 17. у 18 ¿Z 19. х 20. x 
21.и 22.v 23. х 24. х 25.v 26. и 27. и 28. х 29. и 30. ¿Z 
31. и 32. и 33. и 34. х 35. и 36. и 37. и 38. х 39. х 40. У 
41. 42.0 43. х 44. и 45. 46. и 47. и 48. и 49. и 50. у 
51.м 52.6 53. и 54. и 55. х 56. х 57. х 58. х 

二 、 单 项 选择 题 

ПС 2D 3D 4D 5.А 60 ТА 8A 9.) 10.A 
ll.C 12.А 13.C 14.В 15.А 16.0 17.C 18.B 19.C 20.D 
21.В 22.0 23.D 24.В 25.0 26.B 27.0 28.0 29.А 30.B 


答案 部 分 





31.С 32.С 
41.0 42.0 
51.С 52.В 


51. х 52. х 


33.В 34. С 35.С 36.В 37. С 
43.С 44.С 45.0 46.А 47. С 48. р 


53. В 


54.0 


38. А 


И УТИ" f ий 


3. x 
13. Z 
23. 
33. и 
43. 
53. и 


х 


х 


二 、 单 项 选择 题 


l.C 2.0 
П.В 12.В 
21.0 22.А 
31.0 32.А 


一 、 判 断 题 
1. x 2. Z 
Ll Z 12. м 


3. В 
13. С 
23. С 
33. С 


3. и 
13. и 


4. x 
14. 
24. 
34. 
44. 
54. 


x x < x x 


4. В 

14. D 
24. D 
34. D 


4. и 
14. у 


21./ 22. 23. 24. Z 
31. x 32. 33. 34.v 
二 、 单 项 选择 题 


l.C 2.A 
11.D 12.A 
21.A 22.D 
31.А 32.D 


第 九 单元 ”调味 品 、 


一 、 判 断 题 
фи 2. x 
П.и 12; Z 


З.А 
13. С 
23. В 
33. А 


3. и 
13. х 


4. В 

14. В 
24. А 
34. А 


4. и 
14. Z 


5. x 
15. 
25. 
35. 
45. 
55. 


< x x x x 


5.B 

15. A 
25, Ü 
35. А 


5. x 
15. х 
25. и 
35. м 


5. С 

15. D 
25. D 
35. D 


5. x 
15. И 


21.и 22. 23. х 24. Z 25. х 


6 x 7.V 
16. 17. 
26. 27. 
36. 37. 
46. 47. 
56. 57. 


< x< x >x < 
хх хх < 


6.C 7.С 

16.С 17.А 
26.В 27.С 
36. А 37.0 


6. x 7.V 
16. и 17. Z 
26. и 27. х 
36. и 37. у 


6.B 7.0 

16.0 17.р 
26.А 27. С 
36.С 37. С 
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6, Ts 
16. и 17. x 


8. и 
18. 
28. 
38. 
48. 
58. 


S x < хх 


8. D 

18. D 
28. В 
38. А 


第 八 单 元 м. ЖИМ и 


8. и 
18. Z 
28. x 
38. x 


8. D 

18. D 
28. В 
38. С 


8. x 
18. и 


39. А 
49. С 


9. у 
19. 
29. 
39. 
49. 
59. 


ххх < < 


9. А 
19. А 
29. В 


9. x 
19. х 
29. х 
39. и 


9. С 

19. D 
29. А 
39. С 


9. и 
19. х 


26. и 27. и 28. х 29. и 


10. 
20. 
30. 
40. 
50. 
60. 


10. 


20. 
30. 


10. 


30. 


< x x x < x 


< < < < 
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二 、 单 项 选择 题 

LA 2D ЗВ 4C 5.0 6.A Сс 8B 9.B 10. C 
11.0 12.A 13.В 14.В 15.В 16.В 17.С 18.В 19.А 20. 
21.А 22.В 23.В 24.А 25.А 26.В 27.С 28.А 29.С 30.A 
31. В 


№ 


第 十 单元 ”茶叶 的 检验 


一 、 判 断 题 

lx 2х 3.x 4х 5.v 6и 7.х 8.v 9.х 10. x 
11. x 12. х 13.х 14. х 15. х 16. х 17. x 18.х 19.v 20. x 
21. х 22. х 23. 24. х 25. х 26. х 27. х 28. х 29. и 30. х 
31. и 32. у 33. х 34. и 35. х 36. х 37. и 38. х 39. х 40. у 
41. х 42.0 43. х 44. 45. 46. х 417. х 48. х 49. х 50. х 
51. х 52. х 53. и 54. х 55. х 56. и 57. х 58. х 59. и 60. м 


二 、 单 项 选择 题 

1р 2.C ЗА 4C 5.B 6.А 7D 8.A 9.B 10. 
11.В 12.C 13.C 14.0 15.0 16.В 170 18.С 19. C 20. 
21.С 22.В 23.C 24.В 25.В 26.0 27.В 28.С 29.С 30. 
31.С 32.0 33.В 34.С 35.С 36.А 37.А 38.0 39.А 40. 
41.0 42.C 43.С 44.0 45.С 46.В 47.C 48.В 49.С 50. 
51.В 52.С 53.В 54.В 55.С 56 A 57.В 


初级 工 考 核 试卷 样 例 答案 


一 、 判 断 题 (对 的 打 v ， 错 的 打 x; 每 题 1 分 ， 共 40 分 ) 

lx 2w 3v 4х 5 6и 7.х 8и 9 10. 
ll.x 12. 13. х 14. х 15. х 16. х 17. и 18. и 19. x 20. 
21. х 22. х 23. х 24. х 25. х 26. и 27. и 28. и 29. и 30. 
31. х 32. х 33. и 34. и 35. и 36. х 37. и 38. Z 39. и 40. 
二 、 单 项 选择 题 (将 正确 答案 的 序号 填 入 括号 内 ; 每 题 1 分 ， 共 60 分) 
LA 2A 3.C 4A 5C 6C ТА 8B 9B 10. 
11.С 12. р 13.С 14.А 15.А 16.В 17.C 18.A 19.D 20. 
21.D 22.C 23.С 24.А 25.В 26.C 27.D 28.А 29.A 30. 
31.В 32. A 33.C 34.С 35.D 36.D 37.C 38.C 39.D 40. 
41.B 42. D 43.A 44.A 45.C 46.A 47.A 48.A 49.C 50. 


бро 


< < < < 


= % —Ə O ә 
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51. С 52. В 53.А 54.0 55.0 56. А 57. В 58. В 59.С 60. А 


中 级 工 理论 知识 鉴定 考核 试题 答案 


第 一 单元 ”粮油 及 其 制品 的 检验 


一 、 判 断 题 

Пи 2.v 3.v 4х 5.v 6 V Тихи 8 V 9v 10.v 
П.и 12. 13. х 14.v 15.3 16. х 17.v 18. и 19. x 20. x 
21. и 22. х 23. 24. и 25. х 26. и 27. и 28. х 29. 30. и 
31. х 32. и 33. и 34. и 35. х 36. и 37. и 38. и 39. ¿ 40. У 
41. 42. у 43. х 44. х 45. х 46. и 47. / 48. / 49. и 50. х 
51. и 52. х 53. И 54. И 55. и 56. х 57. и 58. и 59. и 60. х 
61. и 62. и 63. х 64. и 65. и 66. и 67. и 68. х 69. у 

二 、 单 项 选择 题 

LA 2.C 3D 4B 5.C 6.0 7 C 8B 9.A 10.B 
11.0 12.D 13.C 14.C 15.B 16 C 17.А 18.А 19.0 20.А 
21.А 22.В 23.В 24.А 25.0 26.B 27.С 28.А 29.C 30.A 
31.В 32.С 33.А 34.А 35.С 36.С 37.В 38.С 39.A 40.А 
41. А 42.А 43.В 44. А 45.В 46.В 47.С 48.А 49.0 50.А 


51. А 52.В 53.А 54.0 
第 二 单元 ”糕点 、 糖 果 的 检验 


一 、 判 断 题 

lx 2v 3.v 4х 5.v 6.х 7и 8 9.х 10. 
П.у 12. х 13. х 14. х 15.v 16.v 17.v 18.v 19.v 20. 
21. х 22.0 23. х 24. и 25.0 26. х 27. и 28. х 29. и 30. м 
31. и 32. х 33. х 

二 、 单 项 选择 题 

l.B 2B 3.C 4.C 5C 60 7C 8.C 9.А 10. 
11.0 12.B 13.B 14.B 15.C 16 C 17.B 18.B 19.A 20. 
21.0 22.C 23.В 24.А 25.А 26.B 27.C 28.B 29.C 30. 
31.D 32.C 33.В 34.В 35.B 36.А 37.A 38.A 39.B 40. 
41.А 42.В 43.С A.A 45.С 


< 


о о о б 
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第 三 单元 乳 及 乳 制品 的 检验 


一 、 判 断 题 

1х 2х 3.v 4.v 5 х 6и Ти 8x 9. 
ll. x 12.v 13.v 14v 15. х 16.v 17.v 18.v 19. х 
21.и 22.7 23.7 24. и 25.7 26. х 27. х 28.v 29.v 
31. и 32. и 33.v 34. х 35.v 36. и 37.v 38.v 39.v 
41. 7 42. х 43. / 44. и 45. / 46. х 47. Z 


二 、 单 项 选择 题 

1р 2.C ЗВ 4C 5.А 6.B с 8.С 9.B 
11. А 12.A 13.С 14.A 15.А 16.0 17.С 18.B 19.В 
21.А 22.А 23.В 24.С 25.В 26.A 27.A 28.B 29.D 
31.А 32.0 33.А 34.0 35.С 36.С 37.С 38.A 39.А 
41.В 42.С 43.В 44.В 45.С 46.В 


第 四 单元 白酒 、 果 酒 、 黄 酒 的 检验 
一 、 判 断 是 
Пи Sv SS 6и 7.и SY 9. 0и 
11. x 12. х 13. 14. м 15. 16. и 17. и 18. и 19. х 
21. 22. и 23. и 24. и 25. и 26. и 27. х 28. х 29. Z 
31. х 32. и 33. / 
二 、 单 项 选择 是 
LA 2. D 3. В 4. А 5. А 6. А 7. В 8. С 9. В 
11.0 12.В 13.0 14.B 15.0 16.А 17.A 18.0 19.В 
21.А 22.В 23.А 24.В 25.А 26.В 27.В 28.С 29.0 
31.0 32.0 33.0 34.В 35.А 36.А 37.В 38.0 39.В 


第 五 单元 ”啤酒 的 检验 


一 、 判 断 题 

1х 2.v 3.x 4х 5.x 6 x 7.v 8v 9 
И. и 12.х 13. х 14.v 13.v 16. х 17.v 18. х 19.v 
21.v 22. x 23. х 24. х 25.v 26.v 27.v 28.v 29. х 
31. и 32. х 33. и 34. и 35. х 36. х 37. х 38. и 39. х 
41. 42. х 43. х 44. х 45. / 46. х 47. и 48. х 49. х 


10. 
20. 
30. 
40. 


10. 
20. 
30. 
40. 


10. 
20. 
30. 


10. 
20. 
30. 


10. 
20. 
30. 
40. 
50. 


х < < < 


ооо 


>>, 


< x x < x 


答案 


部 分 
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二 、 单 项 选择 题 


1. В 
11. В 
21. В 
31. В 
41. В 
51. C 


2. В 

12. А 
22. А 
32. С 
42. А 
52. А 


т} 判断 题 


1. x 
11. 
21. 
31. 
41. 


< < < < 


2, Z 
12. и 
22. Z 
32. и 
42. и 


3. D 

13. D 
23. В 
33. А 
43. D 
53. D 


3. x 

13. и 
23. и 
33. и 
43. и 


二 、 单 项 选择 题 


Т.А 
11. В 
21. В 
31. В 


2.С 

12. В 
22. В 
32. А 


s 判断 题 


І.М 
11. 
21. 
31. 
41. 


< < < x 


2. и 
12. Z 
22. Z 
32. x 
42. x 


3. С 

13. В 
23. С 
33. С 


4. С 

14. В 
24. С 
34. D 
44. А 
54. D 


5. D 
15. 
25. 
35. 
45. 
55. 


рр 


第 六 单元 


4. x 
14. И 
24. / 
34. и 
44. / 
4. С 

14. А 


24. D 
34. С 


5. х 
15. 
25. 
35. 
45. 


< < < x 


5. D 
15. А 
25. С 
35. С 


6.C 7р 
16.С 17.В 
26. А 27.В 
36. А 37.0 
46. С 47.0 
56. D 


饮料 的 检验 


Q 

я м 

< < x < 
° м 

= р. 

< x < < 


0.B 7.0 

16. В 17.B 
26.0 27.А 
36. А 37.В 


8. А 

18. В 
28. А 
38. А 
48. А 


8. и 
18. 
28. 
38. 
48. 


x. < < < 


8. С 

18. А 
28. А 
38. D 


第 七 单元 МР ий 


3. x 
13. 
23. 
33. 
43. 


x < < x 


二 、 单 项 选择 题 


1. В 
11. В 
21. D 
31. В 
41. В 
51.С 


2.С 

12. D 
22. В 
32. А 
42. А 
52. А 


3. В 

13. С 
23.0 
33. С 
43. В 
53. С 


4. ¿Z 
14. 
24. 
34. 
44. 


< x< x < 


4. А 

14. А 
24. С 
34. В 
44. С 
54. С 


5. х 
15. х 
25. и 
35. x 
45. х 


5. С 

15. В 
25. В 
35. D 
45. D 


6.v 7.х 
16. и 17. м 
26. х 27. У 
36. х 37. х 
46. х 


6 С 7А 

16.С 17.А 
26.С 27.В 
36.В 37.А 
46.0 47. В 


8. и 
18. х 
28. и 
38. и 


8. А 

18. В 
28. С 
38. В 
48. В 


9. А 

19. D 
29. А 
39. С 
49. С 


9. х 
19. и 
29. у 
39. и 
49. х 


9. А 

19. А 
29. А 
39. А 


9. и 
19. Z 
29. х 
39. х 


9. С 

19. D 
29. D 
39. В 
49. А 


10. 
20. 
30. 
40. 
50. 


20. 
30. 


20. 
30. 


< < < < 


< < < x 


> O O O > 


e; 


= = = > ә 
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第 八 单 元 肉 、 香 及 其 制品 的 检验 


一 、 判 断 题 

Пи 2х 3.v 4v 5 v 6v 7.х 
ll. x 12.v 13.v 14. 15. х 16.3 17. Z 
21. x 22.v 23.v 24. х 25.v 26.v 27. х 
31. x 32.v 33.v 34.v 35. х 36. 37.v 
41.v 42. x 43. х 44.v 45.v 


二 、 单 项 选择 题 

l.C 2D ЗА 4.C SA 6.A 7.В 
П.А 12.C 13.А 14.В 15.B 16.А 17.A 
21.А 22.А 23.А 24.В 25.C 26.В 27.0 
31.0 32.А 33.В 34.А 35.В 36.С 37.А 
41.С 42.В 43.C 44.В 45.С 46.0 47.С 
51.0 52.С 


Эл Уи. М nn 5432 


3.v 4х 5 v 6х 7.х 

П. x 12.v 13.х 14. х 15. х 16 x 17. Z 
21.и 22.х 23. и 24.v 25. х 26.v 27. Z 
31. x 

二 、 单 项 选择 题 

10 2A В 4B 5.C 6B 7р 

П.С 12.С 13.0 14.B 15.C 16.В 17.С 
21.А 22.А 23.С 24.А 25.С 26.А 27.В 


第 十 单元 ”茶叶 的 检验 


一 、 判 断 题 

1х 2х 3.x 4.v 5 x 6.v 7.x 
П.у 12.х 13. х 14. х 15. V 16.v 17. х 
21. х 22. 23. х 24. х 25. / 26. х 27. х 
31. х 32. и 33. и 34. х 35. х 36. и 37. х 
41. 42. х 43. х 44. х 45. х 46. х 47. х 
51. х 52. и 53. х 54. х 55. х 56. и 57. х 


8. х 
18. Z 


28. 


x 


38. и 


8. А 


18. С 
28. В 
38. С 
48. С 


8. и 


18. 
28. 


8. В 


м 


x 


18. D 


28. 


x < x < x 


A 


9. и 


19. 


x 


29, и 


39. 


9. C 


x 


19. В 


29. 


А 


39. D 
49. D 


9. и 


19. 
29. 


9. В 


х 
м 


19. В 
29. В 


9. х 


19. 
29. 
39. 
49. 
59. 


x x x x < 


10. 
20. 
30. 
40. 


10. 
20. 
30. 
40. 
50. 


20. 
30. 


10. 
20. 
30. 
40. 
50. 


< < < x 


O > O g 


< 


x x < x x 


答案 部 分 
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二 、 单 项 选择 题 


1. C 


11. В 
21. А 
31. С 
41. А 
51. В 


2.С 

12. В 
22. С 
32. В 
42. В 
52. А 


3. В 

13. В 
23. С 
33. С 
43. С 
53. С 


中 级 工 考 核 试卷 样 例 答案 


4.A 
14.C 
24. В 
34. С 
44. А 
54. С 


5. В 

15. D 
25. А 
35. В 
45. С 
55. А 


6. С 

16. В 
26. А 
36. В 
46. В 


7. А 

17. С 
27. В 
37. В 
47.0 


8. р 

18. В 
28. С 
38. С 
48. D 


一 、 判 断 题 (对 的 打 v ， 错 的 打 x ; 每 题 1 分 ， 共 40 分 ) 


1. x 


11. 


二 、 选 择 题 (将 正确 答案 的 序号 填 入 括号 内 ; 每 题 1 分， 


1. C 


x 


11. C 
21. D 
31. D 
41. В 
51. D 


2. Z 
12. и 


2. D 

12. D 
22. A 
32. D 
42. А 
52. А 


一 、 判 断 题 
І.М 


11. 
21. 
31. 
41. 


м 
м 
м 


x 


2. V 
12. x 
22, x 
32. x 


3. х 
13. и 


3.А 

13. С 
23. D 
33. С 
43. D 
53. С 


4. и 
14. Z 


4. С 

14. В 
24. А 
34. В 
44. С 
54. D 


5. У 


6. и 


15. и 16. и 
21. Z 22 Z 23. и 24. х 25. 26. х 27. х 28. 
31. х 32. х 33. и 34. и 35. и 36. х 37. и 38. х 


Jx sZ 
17. x 





5.5 
15. С 
25. С 
35. В 
45. В 
55. С 


6. В 

16. А 
26. D 
36. А 
46. В 
56. А 


7. А 

17. В 
27. D 
37. D 
47. С 
57. А 


8. У 
18. и 


8. В 

18. А 
28. В 
38. С 
48. А 
58. С 


高 级 工 理论 知识 鉴定 考核 试题 答案 


第 一 单元 ”粮油 及 其 制品 的 检验 


3. x 
13. x 
23. и 
33. x 


二 、 单 项 选择 题 


1. В 


2. А 


3. С 


4. и 
14. у 
24. и 
34. и 


4. С 


5. Z 
15. х 
25. и 
35. и 


5. А 


6. х 
16. х 
26. / 
36. и 


6. В 


7. м 
17. и 
27. х 
37. x 


7. В 


8. и 
18. и 
28. и 
38. и 


8. В 


9. С 

19. С 
29. D 
39. С 
49. А 


9. х 
19. х 
29. у 
39. и 


ЗЕ 60 分 ) 


9. С 

19. С 
29. С 
39. А 
49. А 
59. В 


9. x 
19. и 
29. / 
39. х 


9. А 


10. 


< < x < 


ооо 


ооо 


< x < < 
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11.С 
21. В 
31. А 
41. D 
51.С 


І.М 
11. 
21. 
1. 
41. 


x x < < 


一 、 判 断 是 
x 


12. В 
22. С 
32. С 
42. С 
52. А 


2. 
x 
22. Z 
V 


42. / 


14. А 
24. С 
34. С 
44. А 
54.0 


13. В 
23. А 
33. А 
43. А 
53. А 


第 二 单元 


3. x 
13. 
23. 
33. 
43. 


4. v 
14. 
24. 
34. 
44. 


< < < < 
x x < x 


二 、 单 项 选择 题 


1. В 
11. В 
21. C 
31. À 
41. C 


11. x 
21. Z 
31. и 


2. В 

12. А 
22. А 
32. С 
42. D 


12. Z 
22. х 
32. и 


4. С 

14. С 
24. В 
34. В 
44. В 


3.А 
13. С 
23. А 
33. А 
43. D 


第 三 单元 


4. x 
14. x 
24. и 
34. и 


3. x 
13. x 
23. и 
33. х 


二 、 单 项 选择 题 


1. А 
11. В 
21. В 
31. В 
41. А 
51. В 


2. D 

12. В 
22. В 
32. С 
42. В 
52. В 


4. В 

14. А 
24. А 
34. D 
44. В 
54. А 


3.D 

13. C 
23. C 
33. D 
43. А 
53. А 


15. D 
25. А 
35. В 
45. С 
55. С 


16. С 
26. А 
36. А 
46. В 


17. А 
27. А 
37. В 
47. А 


18. 
28. 
38. 
48. 


вор 


糕点 、 糖 果 的 检验 


6. x 
16. / 
26. / 
36. Z 


5. и 
15. и 
25. х 
35. х 


5. В 

15. А 
25. В 
35. С 
45. В 


6. С 

16. С 
26. D 
36. В 
46. С 


7. и 


17. и 
27. и 


37. x 


7. С 

17. А 
27. В 
37. В 
47. С 


8. и 
18. х 
28. х 
38. и 


8. В 

18. D 
28. D 
38. А 
48. С 


乳 及 乳 制品 的 检验 


5. x 
15. и 
25. и 
35. x 


6. у 
16. х 
26. х 
36. и 


5. С 

15. В 
25. А 
35. В 
45. С 
55. В 


6. А 

16. А 
26. D 
36. А 
46. А 


7. м 
17. х 
27. х 
37. x 


7. А 

17. D 
27. В 
37. А 
47. А 


8. х 
18. х 
28. Z 
38. х 


8. р 

18. В 
28. В 
38. С 
48. С 


19. В 
29. В 
39. В 
49. А 


9. x 


19. и 
29. Z 


39. х 


9. В 

19. А 
29. В 
39. D 
49. С 


9. x 
19. х 
29. x 


9. С 

19. В 
29. А 
39. А 
49. D 


20. 
30. 
40. 
50. 


10. 
20. 
30. 
40. 


10. 
20. 
30. 
40. 
50. 


10. 
20. 
30. 


10. 
20. 
30. 
40. 
50. 


ооо < < х < эре 


< 


> O > O m= 


答案 部 分 
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І.М 
П. 


1. С 
П.А 
21. А 
31. À 


І. Z 
11. Z 


2. Z 
12. Z 
21. x 22. 23.v 24.v 25. 26. Z 27. x 
二 、 单 项 选择 题 


2. В 


12. А 
22. В 
32. С 


2. 


12. 


题 
X 


V 


3х 40и 5.х 6х Tv 
13. и 14. х 15.v 16.v 17. x 


3.0 АА 5.В бА 7.С 

13.С М.С 15.C 16А П.В 
23.В 24.0 25.А 26.В 27.0 
33.В 34.0 35.0 36.В 37.А 


第 五 单元 ”啤酒 的 检验 


зи 4.v 5.v 6 x Ти 
13. x 14. х 15.v 16. x 17.v 


21. x 22. у 23.v 24.v 25.x 26.v 27. 
二 、 单 项 选择 题 


З.А АВ 5.А бА 7.В 
13.С 14.С 15.В 16.А 17.C 
23.А 24.0 25.А 26. В 27. В 
33.0 34. А 35.0 36. С 


第 六 单元 ”饮料 的 检验 


3.v 4.v 5.v 6.v 7.х 


l3.v 14.v 15. х 16.v 17.v 
23. x 24. x 25. x 26. x 27.v 
33.и 34.v 35.v 36.v 37. х 
43. x 44. x 45.v 46. x 47. x 
53. x 54.v 55.v 56.v 57.v 


3.D АА 5C 6.B 7.0 


1.C 2.A 
1.0 12.D 
21.A 22.D 
31.C 32.D 
一 、 判 断 题 
Е 2. 
П.у 12. Z 
21.и 22. x 
31. x 32. х 
41. 42. х 
51. х 52. у 
二 、 单 项 选择 题 
l.C 2.C 
ll.C 12.A 


13.0 14.A 15.А 16.В 17.A 


21.А 22.D 23.В 24.D 25.В 26.C 27.В 


第 四 单元 白酒、 果酒 、 黄 酒 的 检验 
一 、 判 断 题 


8. x 
18. x 
28. и 


8. С 

18. А 
28. D 
38. D 


8. x 
18. x 
28. и 


8. D 
18. В 
28. А 


8. х 
18. х 
28. х 
38. и 
48. / 
58. и 


8. С 
18. D 
28. В 


9. V 
19. x 


9. и 


9. у 
19. 
29. 
39. 
49. 


x < < x 


9. А 
19. В 
29. А 


10. 
20. 


10. 
20. 
30. 
40. 


10. 


оо 


20. и 


10. 
20. 
30. 


10. 
20. 
30. 
40. 
50. 


10. 


20. 
30. 


e 


x < x x x 


О 


食品 检验 工 职业 技能 鉴定 考核 试题 库 





· 374. (理论 试题 + 技能 试题 + 模拟 试卷 ) 
31.В 32.А 33.C 34.С 35.C 36.А 37.A 38.C 39.C 40.В 
41.В 42.А 43. С 44. В 45.А 46.В 47. А 48.В 49.С 50.А 
51.В 52.0 53.В 54.В 55.В 56.А 57.А 58.В 59.В 60.С 
61.А 62.А 63.А 64.А 65.0 66.0 67.А 68.А 69.0 70.В 
71.С 72.В 73.B 74.A 
第 七 单元 ”抬头 食品 的 检验 
一 、 判 断 题 
пи 2х 3.v 4х 5.v 6и 7.x 8.х 9 x 10. x 
П.у 12.х 13.v 14. х 15. 16. х 17.v 18. х 19. x 20. x 
21. х 22. х 23. х 24. x 25. х 26. 27. х 28. х 29. х 30. х 
31. и 32. х 33. х 34. х 35. х 36. х 37. и 38. и 39. х 40. х 
41. 42. х 43. х 44. / 45. х 46. х 47. и 48. х 49. х 50. х 
51. х 52. х 53. х 54. х 55. 56. х 57. и 58. и 59. х 60. х 
61. х 62. у 
二 、 单 项 选择 题 
1].B 2C 3.C 4А SƏB 6.B 7.C 8.В 9.D 10.C 
11.0 12.А 13.В 14.В 15.В 16.0 17.B 18.C 19.А 20.D 
21.0 22.В 23.А 24.0 25.А 26.С 27.0 28.В 29.0 30.С 
31.А 32.С 33.А 34.0 35.0 36.А 37. С 38.А 39.B 40.С 
41.С 42.В 43.А 44.0 45.В 46.0 47.В 48.В 49.С 50.0 
51.В 52.0 53.С 54.В 55.А 56.А 57.0 58.А 59.А 60.0 
第 八 单 元 肉 、 和 企及 其 制品 的 检验 
一 、 判 断 是 
l.v 2х 3.v 4х 5.v 6.x 7.х 8.х 9 x 10. x 
П.у 12.v 13.v 14. х 15. 16. х 17.v 18.v 19 ¿ 20. х 
21. x 22. 23.v 24.v 25.v 26. х 27. и 28. х 29. и 30. Z 
31. и 232. х 33. и 34. и 35. и 36. и 37. и 38. х 39. х 40. У 
41. х 42. Z 
二 、 单 项 选择 题 
1.В 2A 3D 4с 5.0 6.D 7А 8.A 9.A 10.B 
ll.B 12.D 13.А 14.В 15.А 16.0 17.0 18.0 19.B 20.А 
21.C 22.В 23.C 24.А 25.В 26.0 27.В 28.А 29.А 30.С 
31.В 32.С 33.А 34.0 35.0 36.0 37.А 38.А 39.A 40.А 
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41.С 42.С 43.А 44.В 45.С 46.0 47.В 48.А 49.А 
51.В 52.А 53.А 54.А 55.С 56.В 57.С 58.В 59.С 


第 九 单元 ”调味 品 、 资 腌 制品 的 检验 


一 、 判 断 题 
І. Z 


11. 


м 


2, и 


12. 


х 


3. и 


13. 


х 


21. x 22. ¿Z 23. 
二 、 单 项 选择 题 


3.5 


13. В 
23. А 
33. А 


3. и 


13. 
23. 
33. 
43. 
53. 
63. 


х 


х 


х 


ххх 


3. D 


13. 
23. 
33. 
43. 
53. 
63. 


l.C 2.A 
11.C 12.C 
21.С 22.А 
31.0 32. 
一 、 判 断 题 
l.v 2. X 
И. x 12. Z 
21.v 22. х 
31. x 32.v 
41. x 42. x 
51.м 52. Z 
61. и 62. x 
71. x 72. x 
二 、 单 项 选择 题 
1.В 2.А 
11.С 12.В 
21.В 22. 
З.А 32.С 
41.А 42.С 
51.А 52. В 
61.0 62. C 
71.С 72. В 


73. 


орт рРЯЗО 


4х 5.v 6.х 7. V 
14. и 15. х 16. 17. х 
24. х 25. / 26. у 
4.C SA 6А 7.В 
14. А 15.А 16. В 17.А 
24. В 25.С 26.В 27. А 
34. В 35.В 36. С 37. р 
第 十 单元 ”茶叶 的 检验 
4х 5и 6х 7.v 
14. и 15. х 16.v 17. х 
24. м 25. х 26. / 27. х 
34. х 35. у 36. х 37. х 
44. х 45. х 46. х 47. Z 
54. х 55. х 56. х 57. х 
64. у 65. и 66. х 67. х 
ДА 5.0 6А 7.C 
14. А 15.0 16. В 17.А 
24.0 25.В 26.0 27. С 
34. С 35.А 36. С 37. р 
44.0 45.В 46.0 47. С 
54. С 55.C 56.В 57. С 
64.0 65.C 66.С 67. С 


8. х 


8. х 


18. Z 
28. х 
38. х 
48. х 
58. и 
68. х 


8. р 


18. 
28. 
38. 
48. 
58. 
68. 


обо 


9. и 
19. и 


9. х 
19. х 
29. х 
39. х 
49. у 
59. и 
69. х 


9. В 

19. В 
29. В 
39. В 
49. А 
59. А 
69. D 


50. А 


20. у 


10. 
20. 
30. 
40. 


+. 
5 
< x x < ххх > > 0 = 


+. 
‹ > 
бобр O m 
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高 级 工 考 核 试卷 样 例 答案 


一 、 判 断 题 (对 的 打 v ， 错 的 打 x; 每 题 1 分 ， 共 40 分 ) 

Пи 2.v 3.v 4х 5.x 6.v 7.x 8x 9.v 10.х 
П.у 12. х 13.v 14v 15.v 1l6.v 17.v 18.v 19 и 20.v 
21. x 22. x 23.v 24.v 25.v 26. и 27. х 28.v 29. х 30.v 
31. и 232. х 33. х 34. и 35. и 36. и 37. и 38. х 39. ¿ 40. У 
二 、 单 项 选择 题 (将 正确 答案 的 序号 填 和 人 括号 内 ; 每 题 1 分, 共 60 分 ) 
П.С 2.C 3.A 4.C 5.B 6.А 7.В 8.D 9.A 10.C 
ll.B 12.B 13.А 14.С 15.А 16.B 17.C 18.C 19.В 20.B 
21.В 22.В 23.A 24.С 25.B 26.A 27.A 28.А 29.А 30.В 
31.В 32.А 33.А 34.А 35.0 36.С 37.В 38.А 39.С 40.А 
41.В 42.В 43. С 44. В 45.В 46.А 47.А 48.А 49.С 50.1 
51. А 52.В 53.В 54.А 55.0 56.А 57.А 58. А 59.А 60. В 
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